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ТРИ  ДЖЕРЕЛА 
І  ТРИ  СКЛАДОВІ 
ЧАСТИНИ 
НАШОЇ  ОПОВІДІ 


Утім,  я  думаю,  чи  не  має  саме  повітря 
в  Малоросії  якоїсь  особливої  властивості, 
що  допомагає  травленню,  тому  що  якби  тут 
здумав  хто-небудь  у  такий  спосіб  наїстися, 
то,  без  сумніву,  замість  ліжка  опинився  б 
лежачим  на  столі. 

М.  В.  Гоголь.  «Старосвітські  поміщики» 


Уродженці  Одеси  Ілля  Ільф  і  Євген  Петров  словами  свого  відомого  героя  поді¬ 
лили  історію  на  два  періоди:  час  до  історичного  матеріалізму  і  час  його  пану¬ 
вання.  Нині  історичний  матеріалізм  нібито  вичерпався,  але  більшість  із  нас  може 
по  праву  вважатися  інвалідами  цього  колись  усевладного  вчення.  До  таких 
зараховує  себе  й  автор  даного  короткого  кулінарного  нарису,  який  претендує 
на  фундаментальність.  Така  інвалідність  зобов’язує  до  троїстості  як  частин,  так 
і  джерел. 

З  іншого  боку,  історія  написання  коротких  нарисів  красномовно  свідчить  про 
важливий  внесок  їхніх  авторів  у  мовознавство.  Це  не  дивно,  тому  шо  в  нашому 
випадку  саме  ця  галузь  є  першою  складовою  частиною  і  слугує  одночасно  пер¬ 
шим  живильним  джерелом.  Галузь  ця  нерозривно  пов’язана  з  творчістю  Миколи 
Васильовича  Гоголя.  Як  відомо,  великий  уродженець  Полтавщини  завершив 
обидва  томи  свого  літературного  дебюту  «Миргород»  алфавітним  переліком 
українських  слів,  «які  в  книжці  цій  не  всякому  зрозумілі».  Наша  куховарська 
книга  також  завершується  словником,  шо  слугує,  утім,  не  стільки  для  тлумачен¬ 
ня,  скільки  для  створення  однозначної  відповідності  між  назвами  страв  і  спосо¬ 
бами  їх  приготування. 

При  цьому  доводиться  з  жалем  констатувати,  шо  прагнення  до  вищезазначеної 
відповідності  змусило  нас  більшість  назв  зробити  невідповідно  довгими.  Напри¬ 
клад,  звичне  слово  «бефстроганов1»  замінюється  або  доповнюється  нудним  слово¬ 
сполученням  « м'ясо  (яловичина  чи  телятина),  припушене  піл  сметанним  соусом». 
Виправдовуючи  собі,  можна  відзначити,  шо  кількість  варіантів  готування  страв 
і  напоїв  значно  перевершує  кількість  звичних  назв  (див.  нижче).  Та  й  самі  ці 
звичні  назви  не  настільки  вже  хороші,  тому  шо  в  більшості  своїй  народжені 
лукавством  закладів  громадського  харчування,  де  служать  для  дезорієнтації  відві- 


1  Ло  речі,  ця  страва,  що  всюди  вважається  російською,  має,  за  твердженням  В.  В.  Похльоб- 
кіна,  одеське  походження. 


дувачів:  адже  не  у  всякому  такому  підприємстві  кухар  має  необхідні  навички, 
та  й  вихідний  продукт  відповідної  якості  буде  придбаний  не  з  кожного  приводу. 
Що  ж  стосується  домашньої  кудінарії,  то  відповідною  інформацією  найчастіше 
обмінюються  дами,  шо  вміють  передавати  й  одержувати  відомості  без  допомоги 
складних  граматичних  конструкцій,  але  винятково  через  вигуки  й  погляди. 

Поки  дами  не  знайшли  образливої  відповіді,  поспішимо  повернутися  до  теми 
мовознавства.  Спроба  звернутися  до  офіційних  видань  виявляє  дивовижну  дис¬ 
кримінацію  кулінарних  термінів.  Візьміть  Велику  Радянську  Енциклопедію,  енцик¬ 
лопедичні  або  тлумачні  словники,  словник  іноземних  слів  нарешті  —  ніде  не 
знайдете  ви  таких  слів,  як  ростбіф  або  путря.  Якщо  ж  який-небудь  кулінарний 
термін  і  зустрінеться  вам  випадково,  то  він  буде  позбавлений  етимологічної 
довідки,  яка  показує  первинний  зміст  слова  і  шляхи  його  запозичення  з  мови 
в  мову. 

Замовчування  етимології  в  часи  історичного  матеріалізму  в  жодному  разі  не  було 
випадковим,  але  перешкоджало  широкому  обнародуванню  факту  українського 
походження  таких  найважливіших  кулінарних  термінів,  як  бублик ,  буряк,  варе¬ 
ник,  галушка,  горілка,  завиванець,  звіробій,  шинок,  кабачок,  каймак,  калач, 
капусняк,  кендюх,  колодій,  крученики,  макітра,  оковита,  пампушка,  спотикач, 
товченики,  шпундра  тощо. 

Наступним  доказом  пріоритету  української  кулінарії  служить  друга  складова 
частина  нарису,  а  саме  літературний  портрет  кудінарії,  розкиданий  по  передмо¬ 
вах  до  розділів.  Глибинним,  але  живильним  джерелом  у  цьому  разі  є  слов’янська 
література,  шо,  за  загальним  визнанням,  вийшла  з  гоголівської  «Шинелі».  Продов¬ 
жуючи  цю  слушну  думку,  не  можна  не  додати,  шо  «Петербурзькі  повісті»  славет¬ 
ного  українського  письменника,  у  свою  чергу,  є  органічним  продовженням  « Ста¬ 
росвітських  помішиків»  і « Мертвих  душ».  Утім,  не  будемо  посилатися  на  думку 
авторитетів,  а  розмістимо  в  хронологічному  ряді  кілька  характерних  цитат. 

М.  В.  Гоголь  «Мертві  душі»:  «...та  нові  принесення  зкухні  чогось  у  закритих 
тарілках,  крізь  які  чутно,  як  буркотить  олія». 

А.  П.  Чехов  «Невидимі  світові  сльози»:  «...їх  у  сметані  на  сковорідці,  шо  шквар- 
чить,  засмажать,  та  й  потім,  братику  ти  мій,  не  треба  твоїх  ананасів!» 

М.  А.  Будгаков  «Собаче  серце»:  «У  плиті  гуділо  як  на  пожежі,  а  на  сковорідці 
гарчало,  пухирилося  і  стрибало». 

М.  А.  Будгаков  «Майстер  і  Маргарита»:  «Лише  переконавшись  утому,  шо  все 
зроблено  на  совість,  лише  тоді,  коли  в  руках  офіціантів  прилетіла  закрита  ско¬ 
ворода,  у  якій  щось  гарчало...» 

І.  Шмедьов  «Літо  господнє»:  «Димлять  і  шкварчать  ковбасники,  з  чорними  скриньками 
з  жаром,  і  все  шипить.  Пахне  ковбаскою  смаженою,  жирним  рубцем  у  джгутах». 

М.  Жванецький  «Літній  день»:  « Жир  у  ковбасі  був,  він  почав  плавитися, 
і  зашкварчала,  застріляла  ковбаса». 

Не  викликає  сумнівів  реакція  певних  кіл,  тому  й  іменованих  реакційними, 
на  такий  літературний  ряд,  у  якому  разом  з  уродженцями  України  —  Гоголем, 


Булгаковим  і  Жванецьким  —  ми  розмістили  російських  авторів.  Як  би  не  кази¬ 
лися  великодержавні  шовіністи,  але  з  пісні,  поеми,  повісті,  п’єси,  роману,  кулінар¬ 
ної  книги  слова  не  викинеш  —  молодша  сестра,  шо  відокремилася  з  волі  Юрія 
Лолгорукого  (не  будемо  забувати,  шо  і  він  був  уродженцем  Києва)  залишається 
молодшою  сестрою,  як  довго  не  декларувала  б  вона  себе  як  старшого  брата, 
нехтуючи  тим  очевидну  обставину,  шо  зміна  статі  —  достоїнство  більш  ніж 
сумнівне. 

Третім  компонентом  (джерелом  тобто)  нашого  фундаментального  по  суті  і  корот¬ 
кого  за  формою  нарису  є  комп’ютерна  база  з  десятків  тисяч  рецептів,  шо  неза¬ 
перечно  засвідчують  примат  української  кухні  в  кулінарії  Російської  імперії, 
а  також  її  радянського  і  пострадянського  продовження.  Недарма  київське  видав¬ 
ництво  А.С.К.  у  «Збірнику  рецептур  страв  і  кулінарних  виробів»  слово  в  слово 
повторює  аналогічний  збірник  Міністерства  торгівлі  СРСР  1992  р.,  доповнюючи 
його  рецептами  під  номерами  1073 — 1099,  а  «Куховарська  книга»,  за  словами 
видавців  (Київ.  Державне  видавництво  технічної  літератури  України,  1951  р.), 
є  перекладом  «Книги  про  смачну  і  здорову  їжу»  («Пишепромиздат»,  1950  р.), 
доповненої  невеликим  розділом  «Страви  української  кухні». 

Для  сучасної  молоді,  яка  не  отримала  належного  виховання  в  мистецтві  діалек¬ 
тики,  пояснимо,  шо  використання  російських  джерел  як  української  бібліографії 
підкоряється  гегелівському  закону  заперечування  заперечення,  перестановці  з  ніг 
на  голову  того,  шо  колись  було  поставлене  догори  ногами.  Кожному  незалеж¬ 
ному  дослідникові  очевидно,  шо  ніякої  окремо  взятої  російської  кухні  ніколи  не 
існувало,  а  імперська  кулінарія  була  флером  запозичень  на  древнім  могутнім 
древі,  висадженому  Юрієм  Додгоруким  на  півночі,  щоб  загартувати  український 
саджанець  у  невдячному  північному  кліматі  Нечорнозем’я.  Можна  вважати  не  до 
кінця  доведену  доіндоєвропейську,  точніше  доісторичну,  історію  України 
(див.  передмову  до  6  розділу),  але  забувати  національну  належність  Олени 
Молоховець  ми  нікому  не  дозволимо. 

Господь  поділив  нас  мовами:  є  нормальні  люди,  наші.  І  є  чужі,  які  не  знають 
нашої  мови,  німі,  німці  —  шо  цим  ідолам  поясниш?  Таким  же  чином  виділяють¬ 
ся  люди,  які  харчуються  пристойно,  але  є  і  жабоїди,  макаронники,  часникоїди... 
Кулінарний  бар’єр  взаємодіє  з  бар’єром  мовним.  Етнічні  процеси  не  залежать  від 
волі  окремих  людей,  але  виступають  частиною  Божественного  Задуму  або,  якщо 
хочете,  є  наслідком  недостатньо  чітко  сформульованого  поки  закону  природи. 
Поділ  будівельників  Вавілонської  вежі  на  різномовні  і  різнокудінарні  племена 
спричинило  ускладнення  людства,  а  виходить,  посилило  його  життєздатність. 

Тому  частина  будь-якого  народу  виконує  Вишу  Волю,  несе  в  етносі  сторожову 
службу  —  обгавкує  культуру  інших  народів.  Так  виник  міф  про  українське 
салоїдство.  У  відповідь  на  злостивість  і  наклеп  можна  було  б  знову  навести  вине¬ 
сену  в  епіграф  цитату,  але  наведений  рівень  полеміки  неприйнятний  сьогодні, 
коди  накопичені  людством  знання  виключають  уявлення  про  перевагу  однієї 
культури  над  іншою. 


Завершуючи  початок  передмови,  визначаючи,  нарешті,  початок  того  кінця,  яким 
закінчується  початок,  варто  чесно  повідомити  про  ту  сумну  обставину,  шо  не¬ 
значну  частину  матеріалу  зі  старих  джерел  ми  оминули  в  нашому  фундаменталь¬ 
ному  нарисі,  але  не  через  стислість  останнього,  а  винятково  через  неможливість 
практичного  відтворення  цих  рецептів  у  сучасних  умовах.  Інші  десятки  тисяч 
рецептів  звелися  до  2400,  наведеним  в  алфавітному  покажчику.  Варто  зазначи¬ 
ти,  шо  кількість  рецептів  у  міру  нагромадження  чудово  скорочується,  а  не,  у  свою 
чергу,  приводить  до  значного  їх  збільшення  —  кількість  переходить  у  якість. 
Приміром,  водному  рецепті  описується,  як  яловичину  варять  у  пиві,  у  другому  — 
її  варять  у  воді,  але  попередньо  шпигують  салом,  у  третьому  її  варять  у  квасі, 
додаючи  при  цьому  овочі.  Як  тільки  нагромадиться  двадцять,  тридцять,  п’ятдесят 
подібних  рецептів,  вони  згортаються  в  один-єдиний  базовий  варіант  готування, 
а  інша  інформація,  шо  займала  колись  багато  сторінок,  зводиться  до  кількох 
додаткових  рядків. 

Не  треба  мати  особливої  ерудиції  або  уяви,  щоб  придумати  ЗО  можливих 
компонентів  салату  збірного  (див.  21.2.10).  Це  значить,  шо  у  нас  наявні 
майже  230  рецептів  —  більше  мільярда  шт.  (штук).  Але  варто  врахувати  ше  одну 
пікантну  деталь:  ніяку,  навіть  найбільшу  кількість  рецептів  не  можна  порівняти 
з  можливим  числом  варіантів  готування,  тому  шо  не  число  нескінченно  велике, 
хоча  б  тому,  шо  будь-який  параметр  технології  можна  змінювати  безконечно 
малими  збільшеннями. 

Ансельм  Брійя-Саварен,  автор  відомої  книги  «Фізіології  смаку»,  яку  всі  цитують, 
але  ніхто  не  читав,  отож,  Брійя-Саварен  говорив,  шо  відкриття  нової  страви 
значить  для  людства  більше,  ніж  відкриття  нової  зірки.  Зірок  сьогодні  відкрито 
таку  кількість,  шо  номери  замість  імен  привласнюють  цілим  галактикам.  Що  ж  до 
страв,  то,  перш  ніж  відкривати  нові,  не  гріх  би  замислитися,  а  чи  варто  збіль¬ 
шувати  число,  шо  дорівнює  безкінечності. 

Відсутність  систематизації  матеріалу  в  традиційних  джерелах  призводить  до  того, 
шо  навіть  найкращі  куховарські  книги  грішать  постійними  повтореннями.  «Узяти 
З  фунти  риби,  вимити  її  гарненько,  витерти  насухо  рушником,  зняти  шкірочку, 
нарізати  її  шматками,  покласти  в  каструльку,  налити  на  рибу  білого  столового 
вина,  все  одно  якого,  тільки  не  міцного,  стільки,  шоб  покрило  рибу  до  полови¬ 
ни,  покласти  чухоньскої  найсвіжішої  олії  1/8  фунта  і  цілий  лимон,  розрізаний  на 
шматки,  як  ріжуть  яблука,  вийнявши  зерна;  накрити  каструльку  кришкою,  запа¬ 
лити  під  нею  спирт  і  через  1/4  години  ця  прекрасна  страва  буде  готовою. 

У  такий  спосіб  готують  рибу,  у  якій  мало  кісток,  як  от:  осетрина,  білужина, 
судак,  сиг,  форель.  Видати:  3  ф.  риби,  вина  1/2 — 1  пляшку,  1/8  фунта  олїї,  1  ли¬ 
мон.  Це  страва  гарна  йтим,  шо  її  можна  приготувати  самим,  у  кімнаті,  повсяк¬ 
час».  Цей  чудовий  рецепт  у  книзі  Олени  Молоховець  повторюється  слово  в  сло¬ 
во  7  разів  для  різних  видів  мовчазної  риби.  Тому,  якщо  2400  рецептів  у  нашій 
книзі  комусь  видаються  недостатніми,  то  варто  врахувати,  шо  метою  нашого 
короткого  нарису  є  не  гонитва  за  кількістю,  а  створення  нової  якості. 


Усвідомлюючи  невідповідність  теми  і  більш  ніж  скромні  розміри  свого  хисту, 
автор  усе-таки  наважується  вивести  своє  дітише  в  люди,  тому  шо  кулінарії  сього¬ 
дні,  як  ніколи  раніше,  потрібні  добровільні  помічники.  Наступ  індустрії  харчу¬ 
вання  набув  таких  масштабів,  шо  цілковита  й  остаточна  поразка  домашньої 
кулінарії  видається  неминучою.  На  шастя,  це  не  відбудеться  ні  за  яких  обста¬ 
вин  —  адже  якщо  для  збереження  рідкісних  видів  фауни  або  флори  потрібні 
заповідники,  які  охороняє  держава,  то  для  збереження  однієї  з  найважливіших 
частин  культури  досить  кількох  метрів  кухні,  сором’язливо  облагороджених 
нашим  бажанням  витрачати  час  на  ближніх. 


— 


№ 


Частина  І 


ПОПЕРЕДНЯ 
ОБРОБКА  ПРОДУКТІВ 
І  ДОПОМІЖНІ  КУЛІНАРНІ 
ОПЕРАЦІЇ 


Найгострішим  ножем,  дуже  схожим  на  ніж, 
украдений  Левієм  Матвієм,  він  знімав  із 
жирної  плакучої  рожевої  лососини  її  схожу 
на  зміїну  зі  сріблистим  відливом  шкіру. 

М.  А.  Булгаков.  «Майстер  і  Маргарита» 

Для  того  щоб  не  випустити  з  рецепта  істотних  деталей,  йому  слід  виділити 
в  кулінарному  довіднику  чимало  рядків,  а  то  і  сторінок.  Повну  послідовність 
багатьох  операцій  з  обробки  кількох  вихідних  продуктів  двома  словами  описати 
неможливо.  На  шастя,  існує  можливість  систематизувати  матеріал.  Автори 
й  укладачі  куховарських  книг  здавна  перед  основними  рецептами  вмішують 
вступні  статті,  де  спочивають  вічним  сном  узагальнення.  На  жаль,  жодне  видан¬ 
ня  не  демонструє  нам  прикладу  послідовного  доведення  цього  методу  до  логіч¬ 
ного  завершення.  У  безлічі  рецептів  ми  знаходимо  повторення  сказаного  у  вступ¬ 
ній  частині  і  навпаки.  Більше  того,  у  передмовах  і  рецептах  часто  трапляються 
розбіжності,  ці  бастарди  безсистемності. 

Наша  книга  є  прикладом  повної  та  остаточної  перемоги  над  випадковими  зв’яз¬ 
ками.  Найгострішим  ножем,  дуже  схожим  на  ніж,  украдений  Левієм  Матвієм, 
із  рецептів  вирізувалися  загальні  місця  й  відсилалися  до  І  частини  —  Соловків 
нашої  оповіді.  Постійне  адресування  читача  зі  сторінки  на  сторінку,  напевно, 
настільки  ж  неприємне,  як  блукання  бюрократичними  лабіринтами,  але  задумане 
воно  було  лише  з  добрими  намірами  —  уникнути  повторень  і  суперечностей. 


ПІДГОТОВКА  ПРОДУКТІВ 
ПЕРВИННА  ОБРОБКА 
СИРОВИНИ 


Так,  отже,  ми  зупинилися  на  осетрині? 
Голубчику  мій!  Свіжість,  свіжість  і  свіжість, 
от  що  повинно  бути  девізом  усякого  буфет¬ 
ника.  Так  от,  чи  не  завгодно  скуштувати... 
М.  А.  Булгаков.  «Майстер  і  Маргарита* 


Не  ображаючи  авторитетного  персонажа,  смажене  на  шпазі  м’ясо,  яке  видалося 
панові  Сокову  надзвичайно  смачним  (див.  13.1.1),  швидше  за  все,  не  було  дуже 
свіжим,  тому  шо  в’ялене  м’ясо  має  кращі  кулінарні  властивості  для  смаження, 
ніж  свіже.  Цей  парадокс  і  є  інтригою  першого  розділу  пропонованого  трактату. 
Попередня  обробка  деяких  продуктів  становить  80%  витрат  часу  і  душевних 
сил.  Ні  в  якому  разі  не  можна  сказати,  шо  вона  забезпечує  стільки-то  відсотків 


смаку,  тому  шо  будь-який  розрив  у  ланцюжку  кулінарної  технології  повністю,  на 
всі  100%,  виключає  можливість  обговорювати  смак,  надаючи  натомість  можли¬ 
вість  вирішувати  проблему  утилізації  зіпсованих  продуктів. 

Але  повернімося,  однак,  до  проблеми  душевних  сил.  їх  і  так  з  горобину  душу, 
а  тут  80%,  прикро  слухати!  Як  не  погодитися  з  лідерами  фемінізму  й  пересічни¬ 
ми  громадянками  (громадянами)  щодо  того,  шо  є  заняття  цікавіші.  Недарма 
товариш  Мікоян  цілком  справедливо  висловив  із  цього  приводу  думку  КПРС: 
«Рибу  слід  розчиняти  й  чистити  не  вдома,  у  кухні,  а  на  спеціальних  фабриках». 
Що  там  риба?!  Відкриємо  навмання  написану  на  потребу  поміщикам  і  капіталіс¬ 
там  книгу  Олени  Молоховепь:  «3026.  Баба  шоколадна.  Влити  в  маслоробку 
60  проціджених  жовтків,  усипати  1  склянку  тертого  шоколаду,  бити  півгодини; 
усипати  3/4  склянки  цукру,  3  склянки  борошна,  бити  1 — 2  години;  улити 
3/4  склянки  білих  дріжджів,  знову  бити  з  півгодини;  наповнити  1/3  форми;  коли 
тісто  підніметься,  поставити  на  одну  годину  в  гарячу  піч.  (На  6  чоловік  видати 
1/3  призначеної  пропорції)». 

Феміністки,  пересічні  громадянки  (громадяни)  і  Анастас  Іванович  Мікоян,  безу¬ 
мовно,  праві.  Бити  тісто  2 — 3  години?  Дзуськи!  От  тільки  бабу  шкода... 

Ми  виділили  слово  видати.  Кому  видати?  Тож-бо!..  Куховарці  видати!  У  нас 
куховарки  вже  майже  ціле  століття  керують  державою  —  б’ють  не  тісто,  а  воро¬ 
гів  зовнішніх  і  внутрішніх.  Пропозиція  скористатися  міксером  є  смішною:  загаль¬ 
новідомо,  шо  чим  дорожча  кухонна  техніка,  тим  рідше  нею  користуються.  Так 
шо,  вельмишановні  добродії  та  добродійки,  не  тільки  практичне  застосування 
цього  розділу,  але  навіть  і  читання  його  нікому,  зрештою,  не  потрібне.  І  чого 
жаліти  бабу,  треба  виконувати  програмну  вказівку  товариша  Леніна:  «Справжнє 
звільнення  жінки,  справжній  комунізм  почнуться  тільки  там  і  тоді,  де  і  коли 
почнеться  масова  боротьба  (керована  пролетаріатом,  наділеним  державною 
владою)  проти  цього  дрібного  домашнього  господарства,  або,  правильніше, 
масова  перебудова  його  у  велике  соціалістичне  господарство». 

Хай  живуть  хот-доги  і  чизбургери!  Слава  готовій  піці  від  наших  італійських 
товаришів!  Сталевий  кінь  НВЧ  прийшов  на  зміну  бабусиним  пиріжкам!  Викине¬ 
мо  бабу  на  смітник  історії!!  Ура!!!  І  нічого  розпускати  рюмси!  Усім  шкода  бабу... 

І  бабусю  теж... 

Так,  автор  трохи  перебільшує.  Але  небагато.  Попередня  обробка  продуктів  — 
важка  монотонна  праця.  І  не  допоможе  тут  ніяка  техніка,  ніякі  навички.  Потріб¬ 
но  мати  те,  шо  ні  за  які  гроші  придбати  не  можна.  Кулінарія  неможлива  без 
великого  мистецтва  одержувати  задоволення  від  самої  праці,  а  не  тільки  від  її 
результатів.  Цю  думку  висловив  мудрий  і  добрий  Фазиль  Іскандер.  Дозвольте  ж 
уривком  з  його  оповідання  «Дідусь»  закінчити  сумбурний  вступ  до  першого  роз¬ 
ділу. 

«Дивний  він  якийсь,  мій  дідусь.  Інтерес  до  нього  в  мене  час  від  часу  спалахує, 
але  відразу  згасає.  Таємничі  сліди  його  довго го-предовгого  життя  в  ту  саму 
мить,  коли,  як  я  сподіваюся,  вони  повинні  привести  до  військової  стежки  абре¬ 
ка,  зненацька  звертають  у  смердючий  цапиний  загін  або  на  орне  поле.  Але 
щось  у  ньому  є  таке,  шо  змушує  оточення  поважати  його,  і  ця  повага  заважає  їм 
жити  так,  як  вони  хочуть,  і  вони  за  це  його  часто  лають. 


Усе  це  я  бачу  й  уловлюю  дитячим  чуттям,  хоча,  звичайно,  пояснити  і  зрозуміти 
не  можу. 

Зараз  ми  в  лісі.  Він  рубає  горіхові  лозини,  а  я  дивлюся.  Рубати  йому  незручно, 
тому  шо  він  стоїть  на  урвистому  схилі,  а  зарості  ліщини,  оповиті  густими  батога¬ 
ми  ожини,  нижче,  до  них  важко  дотягтися.  Іноді,  щоб  дотягти  сокиру,  треба 
перерубати  ніде  дротове  загородження  ожинових  батогів.  І  він  перерубує. 
Щоразу,  коди  він  береться  за  нову  перешкоду,  мені  хочеться,  щоб  у  нього  не 
вийшло.  Це  тому,  що  мені  нудно  і  мені  хочеться  подивитися,  що  дідусь  буде 
робити,  якщо  в  нього  не  вийде.  Аде  не  тільки  не.  Я  відчуваю,  що  оточенню  не 
вистачає  прикладів  дідусевого  посоромлення.  Я  відчуваю,  що,  якби  було  їх 
побільше,  більшість,  мабуть,  змогла  б  ставитися  до  нього  без  усякої  поваги,  і  тоді 
вже  їм  нічого  не  заважало  б  жити  так,  як  вони  хочуть». 

1.1.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  БОБОВОГО  НАСІННЯ 

Неправий  був  Лев  Толстой  —  нещасливі  багато  родин  теж  однаково,  тому  що 
однаково  ігноруються  в  них  горох,  маш,  нут,  соя,  квасоля,  сочевиця.  Ну  якщо 
й  не  ігноруються  цілком,  то  аж  ніяк  не  посідають  у  нашому  меню  гідного  місця, 
за  винятком  хіба  шо  лущеного  або  консервованого  гороху.  Загальновідомо,  що 
вони,  бобові,  корисні,  багаті  білком,  аде  споживаємо  ми  їх  у  багато  разів  мен¬ 
ше,  ніж  вони  того  варті.  До  речі,  коштують  вони  в  нас  досить  дорого,  тому  що 
ми  мало  їх  споживаємо,  а  не  навпаки.  Спочатку  попит  породжує  пропозицію, 
а  потім  пропозиція  починає  стрімголов  мчати  за  попитом  і  з  лементом  «беріть, 
беріть...»  знижувати  ціни. 

Але  хіба  в  ціні  справа?  Просто  бобове  насіння  довго  готується,  а  ми  всі  поспі¬ 
шаємо  кудись;  хотілося  б  знати  куди...  Консервований  зелений  горошок  нас 
улаштовує  більше,  ніж  квасоля,  яку  потрібно  варити,  і  варити  настільки  довго, 
що  ми  встигаємо  забути  головне:  додавання  її  у  вінегрет  або  борщ  часто  стає 
тим  останнім  штрихом,  що  піднімає  в  кулінарії  шляхетність  над  посередністю. 
Особлива  будова  оболонок  бобового  насіння  надійно  захищає  його  від  виварю¬ 
вання,  аде  ця  ж  оболонка  досить  уповільнює  теплову  обробку.  Виникає  проблема, 
що  дуже  просто  вирішується:  бобове  насіння  слід  замочити.  Це  не  тільки  скоро¬ 
чує  час  варіння  і  припускання,  не  тільки  запобігає  розтріскуванню,  аде  й  екстрагує 
(вимиває)  з  насіння  несприятливі  для  смаку  і  здоров’я  з’єднання  сірки. 

Можливо,  для  когось  «замочити»  конкурента  простіше,  ніж  квасолю  або  сочеви¬ 
цю,  хоча  це  важко  собі  уявити.  Ні,  уявити  собі  вилупка,  що  може  вбити  іншу 
людину,  нині  неважко.  Важко  собі  уявити  інше  —  що  замочування  бобових 
становить  якісь  труднощі,  адже  все,  що  потрібно,  це  залити  його  2 — 3  об’ємами 
холодної  води  і  поставити  на  якийсь  час  у  холодильник.  Вага  насіння  після 
замочування  повинна  збільшитися  вдвічі.  Квасолю,  маш,  нут  і  сочевицю  замочу¬ 
ють  на  5 — 8  годин,  душений  горох  —  на  3 — 4  години.  Довго?  Може  бути!  Аде  ж 
ви  весь  цей  час  вільні  й  можете  «мочити»  конкурентів  або  займатися  іншими, 
більш  конструктивними  справами,  наприклад,  керувати  державою.  Тільки  не 
забудьте  під  час  замочування  2 — 3  рази  перемінити  воду. 

Насамкінець  кілька  суворих  рекомендацій.  Температура  води  для  замочування 
й  температура  навколишнього  середовища  не  повинні  перевищувати  15  °С, 


інакше  в  насінні  може  початися  шумування,  а  навіть  в  разі  найслабшого,  непоміт¬ 
ного  на  смак  закисання  воно  буде  погано  розварюватися.  Крім  того,  у  воду  ддя 
замочування  бажано  додати  соду  з  розрахунку  1  ч.  ложка  на  1  л  води.  Усе. 

Тепер  будемо  мочити. 

1.2.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  МОЛОЧНИХ  ПРОДУКТІВ 

Як  це  не  сумно,  молочні  продукти  потребують  попередньої  обробки,  якщо  вони 
не  розфасовані  на  фабриці.  Між  коровою  і  споживачем  повинна  стояти  пасте¬ 
ризація  (доведення  молока  до  температури  70 — 80  °С)  або  стерилізація  (кип’ятін¬ 
ня).  Звичайно,  цього  можна  не  робити,  але  тоді  ініціативу  можуть  перехопити 
мікроорганізми,  а  серед  них  зустрічається  найнеблагонадійніший  елемент.  З  цієї  ж 
причини  молочнокислі  продукти  теж  сдід  робити  з  пастеризованого  або  кип’яче¬ 
ного  молока,  шо  вимагає  додавання  закваски  —  невеликої  кількості  невикорис¬ 
таного  аналогічного  продукту. 

1.3.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  МОЛЮСКІВ 

Чомусь  найпопулярнішими  книгами  про  біологію  моря  є  ті,  шо  розповідають  про 
гігантських  кальмарів  і  восьминогів,  які  поїдають  людей  без  докорів  сумління. 
Зворотний  процес  описано  уривчасто  й  безсистемно.  Обов’язок  кожної  чесної 
людини  виправити  таке  становище.  Люди,  шо  поїдають  молюсків,  аж  ніяк  не 
відрізняються  гігантськими  розмірами,  як  і  іншими  відмінними  якостями. 

Не  видається  можливим  виявити  різницю  у  статі,  національній  і  расовій  належно¬ 
сті,  а  також  у  певних  вікових  категоріях.  Молюсків  їдять  усі,  але  не  всяких: 
устриці  і  гребінці  доступні  лише  декому.  Радісним  винятком  з  погляду  доступнос¬ 
ті  є  не  винищені  поки  кальмари  і,  почасти,  —  мідії. 

Висока  ціна  молюсків  пояснюється  не  в  останню  чергу  їх  надзвичайно  високими 
кулінарними  властивостями,  вони  не  потребують  тривалої  теплової  обробки, 
а  м’ясо  устриць  настільки  ніжне,  шо  вживається  сирим,  і  все  готування  цих 
молюсків  зводиться  до  попередньої  підготовки  й  подання  —  «на  блюді  устриці 
в  льоду»...  Отже,  матеріал  даного  розділу  є  основним  ддя  готування  і  наступного 
поїдання  молюсків,  солодкого  акту  помсти  морським  чудовиськам. 

Первинна  обробка  кальмарів 

Цих  молюсків  бажано  розморожувати  в  холодній  воді  доти,  доки  температура 
в  товщі  шматків  не  досягне  значення  — 1  °С,  не  довше.  Після  цього  слід  видали¬ 
ти  залишки  нутрощів,  хітинові  пластинки  і  помістити  тушки  або  філе  в  теплу 
(60 — 65  °С)  воду,  причому  об’єм  води  повинен  перевищувати  об’єм  молюсків 
у  3 — 4  рази.  Через  5  хвилин  тушки  або  філе  потрібно  вийняти  і  зачистити  від 
плівки.  Зручніше  робити  це  за  допомогою  м’якої  щітки. 

Первинна  обробка  стулчастих  молюсків 

Мідій  краще  розморожувати  у  холодній  воді.  Розморожені  і  свіжі  мідії  слід  зачисти¬ 
ти  ножем  від  наростів  і  бісуса  (нитко видних  утворень),  вимити  щіткою  та  замочити 
на  2 — 3  години  в  холодній  воді,  після  чого  промити  під  струменем.  Свіжі  мушлі, 
шо  розкрилися,  слід  викинути!  Потім  молюсків  треба  залити  великим 
об’ємом  води  й  видалити  все,  шо  спливе  наверх,  —  золото  тоне,  а  відходи  —  ні. 


Іноді  стулки  мушель  мідій  відокремлюють  перед  тепловою  обробкою,  а  не  після 
неї.  Для  цього  гострим  ножем  перерізають  мускул-замикач  під  верхньою  стул¬ 
кою.  Відділене  м’ясо  молюсків  потрібно  промити  в  проточній  воді. 

Свіжих  устриць,  —  де  тільки  їх  узяти?  —  слід  промити  в  холодній  солоній  воді, 
потім  очистити  за  допомогою  щітки,  після  чого  промити  ше  раз.  Невеликим 
ножем,  рухаючи  його  з  боку  стовщеної  частини  молюска,  перерізати  місце  з’єд¬ 
нання  устриці  з  плоскою  стулкою  і  видалити  її,  а  м’ясо  молюска  в  глибокій  стулці 
раковини  облити  холодною  підсоленою  водою. 

1.4.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ 

Попередня  підготовка  м’яса  —  справа  настільки  відповідальна,  що  ми  не  будемо 
відволікати  увагу  читача  марними  міркуваннями  і  відразу  ж  перейдемо  до  суво¬ 
рих  практичних  рекомендацій,  дозволивши  собі  одне-єдине  зауваження.  Уважне 
читання  нижчевикладеного  дозволить  розібратися  в  загадкових  назвах  меню, 
зрозуміти,  що  означають  таємничі  слова  антрекот,  лангет,  ескалоп,  і  переконати¬ 
ся,  що  ресторанне  меню  трактує  їх  досить  довільно,  найчастіше  обманюючи 
довірливого  й  наївного  споживача. 

Відповідно  до  класичних  кулінарних  канонів  м’ясо  варто  вживати  теплим,  тобто 
витриманим  після  забою  1 — 4  дні  у  прохолодному,  добре  провітрюваному  місці. 
Протягом  цього  часу  відбувається  ферментація,  що  робить  м’ясо  м’яким.  Існують 
й  інші  способи  ферментації,  що  рекомендуються  старими  куховарськими  книгами: 
м’ясо  можна  вимочувати  6 — 10  годин  у  5%-ному  розчині  соді  або  просто  натерти 
сіллю,  зашити  в  полотнину,  помістити  в  яму  глибиною  1,5  мі  присипати  землею. 

Два  останні  способи  видаються  трохи  архаїчними,  а  закопування  в  землю  сані¬ 
тарний  лікар  не  дозволить  ні  за  яких  обставин.  Та  й  сусіди  вас  не  зрозуміють, 
унаслідок  чого  доблесний  карний  розшук  візьме  вас  уночі  в  діжку  тепленьким, 
а  коди  ви  почнете  пояснювати  те,  що  пояснити  ніяк  не  можна... 

Можливо,  справді  простіше  купити  заморожене  м’ясо  і  не  мучитися.  Якщо  ви 
підете  шляхом  найменшого  опору,  то  пам’ятайте:  розморожувати  можна  на 
повітрі,  коли  температура  становить  8 — 15  °С,  або,  що  значно  краще  для  якості 
м’яса,  але  займає  більше  часу,  —  у  холодильнику  при  3 — 6  °С.  Розморожувати 
м’ясо  потрібно  до  температури  в  товщі  м’язів  близько  1  °С. 

Свіже  або  розморожене  м’ясо  слід  ретельно  вимити,  зачистити  від  кісток,  плі¬ 
вок,  сухожиль,  синців,  бруду  й  нарізати  на  напівфабрикати  (див.  нижче).  Потім 
легким  відбиванням  треба  надати  шматкам  бажаної  форми.  Якщо  шматки  при¬ 
значені  для  смаження,  їх  бажано  надрізати  в  декількох  місцях  по  периметру, 
посипати  сіллю  та  перцем,  скласти  один  на  одного  й  витримати  1 — 2  години 
в  прохолодному  місці.  Для  підприємств  громадського  харчування  граничними 
нормами  збереження  за  температури  4 — 6  °С  є  такі:  напівфабрикати  великими 
шматками  —  48  годин,  порціонні  натуральні  —  36  годин,  порціонні  паніровані 
(див.  2.5)  і  напівфабрикати  дрібними  шматками  —  24  години,  січені  —  12  годин. 
Витримування  продуктів  —  найважливіша  частина  кулінарного  процесу,  але 
одночасно  найбільш  складна.  У  разі  здорового  апетиту  тривале  витримування 
неможливе  ні  за  яких  умов. 


Первинна  обробка  антрекотів 

У  міжнародній  кулінарії  антрекотом  називається  м’ясо  з  міжреберної  частини 
туші  великої  рогатої  худоби,  нарізане  впоперек  волокон  і  відбите  на  тонкі  пор¬ 
ціонні  шматки  (див.  Словник).  На  радянському  і  пострадянському  просторі  так 
іменуються  нарізані  з  товстого  або  тонкого  краю  порціонні  (вагою  80 — 150  г) 
шматки  яловичини  1,5 — 2  см  завтовшки.  Використовуються  антрекоти  частіше 
для  смаження  на  конфорці  і  припускання. 

Первинна  обробка  баранини 

Відповідно  до  класичного  канону  в  їжу  вживається  м’ясо  тварин  віком  від  6  тиж¬ 
нів  до  3  років.  Щоб  відбити  специфічний  присмак  баранини  більш  поважного 
віку,  м’ясо  витримують  6 — 12  годин  у  молочній  сироватці,  маринаді  з  оцту  або 
з  оцту  та  вина  (див.  21.6.6).  Рубається  бараняча  туша  на  такі  частини:  задня 
чверть  або  окіст,  яку  в  міжнародній  кухні  називають  жиго  (дідоі  сіє  тоиіоп); 
ниркова  частина  або  філе,  шо  називається  сідлом  (зоїіе  сіє  тоиіоп);  грудинка; 
корейка  або  котлетна  частина,  яка  має  назву  баранячий  бік,  і,  нарешті,  передня 
чверть  разом  з  лопаткою. 

Первинна  обробка  битків 

У  класичній  російській  кухні  битками  називалося  м’ясо  з  різних  частин  туші 
великої  рогатої  худоби,  нарізане  впоперек  волокон  і  відбите  на  тонкі  порціонні 
шматки  округлої  форми.  Крім  того,  це  слово  було  синонімом  котлет.  Сьогодні 
так  частіше  називаються  січені  вироби  з  м’яса  округлої  форми. 

Первинна  обробка  біфштексів 

Цим  кулінарним  терміном  позначається  нарізана  впоперек  волокон  середня 
частина  яловичої  вирізки,  а  також  січені  вироби  з  м’яса,  шо  імітують  за  формою 
класичне  блюдо.  Як  уже  було  сказано,  класичний  біфштекс  робиться  зі  свіжого 
м’яса.  Нарізати  його  слід  завтовшки  1,5 — Зсм,  після  чого  видалити  жир,  розта¬ 
шований  по  периметру.  Свіже  м’ясо  не  рекомендується  сильно  відбивати. 
Первинна  обробка  вимені 

Яловиче  вим’я  слід  нарізати  великими  шматками  (вагою  1,5 — 2  кг)  і  вимочувати 
З — 5  годин  у  холодній  воді. 

Первинна  обробка  голів 

Відоме  прислів’я  говорить:  «Стявши  голову,  за  волоссям  не  плачуть».  Однак 
навіть  перевірені  часом  істини  вимагають  уточнення.  З  голів  великої  рогатої 
худоби  знімають  шкуру,  анітрохи  не  жалкуючи  про  волосяний  покрив,  але  в  усіх 
інших  випадках  з  волосяним  покривом  доведеться  наплакатися.  Після  ошпарю¬ 
вання  окропом  голови  дрібної  рогатої  худоби  і  свиней  необхідно  обпалити  для 
видалення  залишків  вовни,  а  потім  очистити  ножем.  Після  того  слід  вирізати 
язик,  щоб  ніхто  не  довідався  про  наші  садистські  нахили,  розтяти  черепну  ко¬ 
робку  й  обережно  витягти  мозок.  Потім  уже  зі  спокійною  совістю  треба  розру¬ 
бати  голову  на  окремі  частини  й  ретельно  вимити. 

Первинна  обробка  грудинки 

Грудинкою  називається  нижня  третина  передньої  (спинно-грудної)  частини  туші 
великої  рогатої  худоби  або  нижня  частина  туші  дрібної.  У  баранячої,  свинячої  або 
телячої  грудинки  в  процесі  попередньої  підготовки  потрібно  з  внутрішньої  сторони 
вздовж  ребер  підрізати  плівки,  шо  полегшить  видалення  ребер  у  готовій  страві. 


Первинна  обробка  кишок  і  ковбаси 

Краще  користуватися  сушеними  кишками,  які  перед  використанням  слід  замочи¬ 
ти  на  2 — 3  години  в  холодній  воді.  Свіжі  кишки  треба  ретельно  вимити,  вивер¬ 
нути  навиворіт  і  обережно  зіскребти  жир,  поки  кишки  не  стануть  прозорими, 
після  чого  повернути  (вивернути)  у  вихідне  положення.  Старі  книги  рекоменду¬ 
ють  підготовлені  кишки  замочити  в  горілці  й  пересипати  сіллю. 

Виготовляючи  домашні  ковбаси,  кишки  треба  нещільно  наповнювати  фаршем, 
який  під  час  варіння  останньої  значно  збільшується  в  об’ємі,  і  ковбаси  можуть 
лопнути.  З  цією  ж  метою  їх  наколюють  перед  варкою  кухарською  голкою  або 
виделкою  —  як  то  кажуть,  чотири  збоку,  і  ваших  немає. 

Звичайно  ж,  не  в  кожного  підніметься  рука  проколювати  ковбаску,  але  якщо 
цього  не  зробити,  зі  щільно  набитим  виробом  може  статися  непоправне.  Один 
із  найстрашніших  кошмарів,  описаних  у  світовій  літературі,  належить  перу  Яро¬ 
слава  Гашека.  Йдеться  про  підопічного  Швейка  —  денщика  Баллоуне,  якому 
наснилося,  «що  він  покликав  до  себе  недоумкуватого  ковбасника,  який  до  того 
погано  набивав  ліверні  ковбаси,  шо  вони  відразу  лопалися.  Потім  виявилося, 
шо  м’ясник  забув  зробити  кров’яну  ковбасу,  пропала  буженина  і  для  ліверних 
ковбас  не  вистачає  салочок».  Але  не  будемо  думати  про  смутне,  адже  значно 
частіше  ми  маємо  справу  сьогодні  з  готовими  виробами,  які  лише  потрібно 
очистити  й  нарізати.  У  тих  же  рідкісних  випадках,  коли  з  ковбаси  фабричного 
виробництва  важко  знімається  оболонка,  слід  занурити  її,  ковбасу,  на  1 — 2  хви¬ 
лини  в  гарячу  воду,  і  все  буде  гаразд. 

Первинна  обробка  корейки  та  котлет 

Корейкою  називається  верхня  частина  туші  дрібної  худоби.  Нарізана  поперечни¬ 
ми  шматками  корейка  з  порібринами  називається  в  класичній  кулінарії  котлетами, 
або  відбивними.  Сьогодні  котлетами  називаються  також  січені  вироби  з  м’яса, 
шо  імітують  за  формою  класичну  страву.  Українська  форма  назви  «корейко» 
означає  золотого  теля,  яке,  у  свою  чергу,  не  слід  плутати  з  золотим  тельцем  — 
символом  ідолопоклонства. 

Відповідно  до  класичного  кулінарного  канону  котлети  роблять  тільки  зі  свіжого 
м’яса.  Для  попередньої  підготовки  котлет  потрібно  в  баранячій  або  телячій 
корейці  відділити  верхню  частину  хребців,  розрізати  м’ясо  уздовж  ребер  на 
порціонні  шматки  так,  щоб  на  кожнім  було  по  два  ребра.  Одне  з  них  —  виріза¬ 
ти,  а  друге  —  вкоротити.  Свинячу  корейку  треба  нарізати  так,  щоб  на  кожнім 
напівфабрикаті  було  одне  ребро.  Від  кінця  кожного  ребра  підрізати  м’ясо  на 
півсантиметра  й  зачистити  кістку  від  плівок.  Вирізані  таким  чином  котлети  по¬ 
трібно  зачистити  від  сухожиль  і  плівок,  злегка  відбити,  щоб  надати  бажаної 
форми,  і  зрізати  нерівності  з  крайок. 

Січені  котлети  —  цей  золотий  телець  кулінарії  —  описуються  нижче,  у  присвя¬ 
ченім  січеним  виробам  розділі. 

Первинна  обробка  кролика  та  зайця 

Категорично  забороняється  займатися  попередньою  обробкою  невбитого  ведме¬ 
дя,  але  на  невбитого  зайця  ця  заборона  не  поширюється.  Необроблену  тушку 
цінного  мисливського  трофея  перед  уживанням  слід  витримати  3 — 4  дні  в  прохо¬ 
лодному  провітрюваному  місці.  На  холоді  тушку  можна  витримувати  до  трьох 


тижнів.  Як  і  буль-яку  дичину,  заячину  бажано  маринувати  (див.  2.4).  Маринувати 
невбитого  зайця  вкрай  важко. 

Надалі  долі  дикого  зайця  і  його  домашнього  побратима  вже  не  розрізняються. 
Смерть  і  маринування  рівняє  всіх.  Для  оброблення  зайця  та  кролика  потрібно 
відтяти  голову  на  рівні  І  шийного  хребця,  передні  ноги  відділити  по  зап’ ясному 
суглобу,  задні  —  по  скакальному.  Ретельно  вимити,  зрізати  клеймо  (у  разі  наяв¬ 
ності  такого),  видалити  горловину,  шийний  хребець,  нирки.  Потім  розрубати 
тушку  на  дві  частини:  передню  і  задню.  Якщо  із  зайця  готується  печеня,  від 
тушки  бажано  відділити  ребра  і  передні  ноги. 

Для  приготування  «котлет»  (див.  Словник)  із  зайця  або  кролика,  потрібно  вида¬ 
лити  лопаткову  і  плечову  кістки,  а  ліктьову  і  променеву  кістки  залишити  для 
імітації  ребер.  Потім  перерубати  сухожилля,  відбити  м’ясо  й  вирівняти  краї, 
надавши  виробам  форму  класичної  страви. 

Первинна  обробка  лангетів 

У  класичній  кулінарії  лангетом  називаються  скибочки  тонкої  частини  яловичої 
вирізки  завтовшки  1 — 1,2  см  і  вагою  80 — 150  г.  Сильно  відбивати  м’ясо  не 
рекомендується . 

Первинна  обробка  мозку 

Методика  «промивання»  мозку  засекречена,  але  якісь  деталі  просочилися  до 
друку.  Мозок,  шо  промивається,  слід  витримати  в  холодній  воді  протягом  2  го¬ 
дин.  Потім,  не  виймаючи  його  з  води,  обережно  зняти  плівку  й  відділити  великі 
кровоносні  судини. 

Первинна  обробка  печінки 

Печінку  треба  промити,  вирізати  великі  жовчні  протоки  і  відділити  плівки. 
Оскільки  родинні  зв’язки  у  братів  наших  менших  відіграють  зовсім  іншу  роль, 
ніж  у  людському  співтоваристві,  поки  жодного  разу  не  довелося  знайти  в  печінці 
великої  і  дрібної  рогатої  худоби  дружин,  теш  і  невісток,  які  сидять  у  печінках. 
Проте  для  поліпшення  кулінарних  властивостей  у  процесі  попередньої  обробки 
печінку  бажано  витримувати  кілька  годин  у  холодному  молоці  або  маринувати, 
побризкавши  чаркою  бренді. 

Первинна  обробка  поросяти 

Перебудова  почалася  з  поросят.  Вони  вийшли  на  люди.  До  цього  їх  їли  тільки 
партократи,  цеховики  й  жителі  Абхазії,  тому  шо  чорноморські  пляжі  могли  про¬ 
годувати  досить  обмежене  поголів’я  місцевих  свиней,  худих,  як  хорти.  Найкращі 
кулінарні  властивості  притаманні  поросятам  віком  від  2  до  6  тижнів.  Попередня 
їх  обробка  не  потребує  особливих  коментарів,  а  фарширування  описано  нижче 
(див.  2.6.1). 

Первинна  обробка  нирок 

Коли  кулінар  навчиться  із  субпродукту  —  слово  ж  яке  противне?  —  робити 
соте  або  нирки  в  мадері,  він  на  процесі  розірвання  шлюбу  буде  тільки  позива¬ 
чем  (позивачкою),  але  відповідачем  —  ніколи.  Вирізку  приготує  кожен,  а  нирки 
лише  тим  і  відрізняються,  шо  потребують  деякої  попередньої  обробки,  у  якій 
немає  нічого  складного.  Слід  очистити  нирки  від  плівки,  ретельно  вимити, 
розрізати  в  довжину  навпіл,  вирізати  сечоводи  і  внутрішній  жир.  Потім  обварити 
нирки  окропом  і  дати  йому  стекти,  ше  раз  промити  у  воді  з  оптом  і  висушити  за 


допомогою  серветки.  Яловичі  нирки,  на  відміну  від  телячих,  для  видалення 
специфічного  запаху  бажано  2 — 3  годин  вимочувати  в  двічі  змінюваній  воді, 
після  чого  залити  свіжою  водою  й  довести  її  до  кипіння.  Потім  гарячу  воду 
злити  і  ше  раз  промити  нирки  в  холодній. 

Первинна  обробка  ростбіфа 

Ростбіфа  тепер  немає,  а  незабаром  зовсім  не  буде.  Раніше  цим  словом  назива¬ 
лася  частина  яловичої  туші  між  спинною  і  поперековою  частиною.  Вона  вирубу¬ 
валася  з  туші  разом  з  кістками,  нирками  та  крайовою  вирізкою,  а  тому  перед 
тепловою  обробкою  цілого  ростбіфа  його  потрібно  було  перев’язати  шпагатом. 
Тепер  у  яловичій  туші  є  товстий  край,  відразу  за  ним  іде  тонкий  край,  і  ніякого 
ростбіфа  між  ними  не  передбачається.  Вирізку  ж,  на  те  вона  й  вирізка,  вирізу¬ 
ють  і  продають  виробникам  усіляких  копченостей.  З  іншого  боку,  ніяких  еволю¬ 
ційних  зрушень  серед  корів  не  виявлено,  ніяких  мутацій  не  зафіксовано.  Тому 
природничо-наукове  пояснення  зникнення  ростбіфа  відсутнє. 

Первинна  обробка  січених  виробів 

Пожарський  —  одне  з  найславетніших  прізвищ  в  історії  суміжної  держави.  Князь 
Пожарський  укупі  з  різночинцем  Мініним  першим  порушив  питання  про  переорі¬ 
єнтацію  Польщі  зі  сходу  на  захід.  Позбавлений  титулу  Пожарський,  шо  володів 
трактиром  у  Твері,  одним  із  перших  у  Східній  Європі  придбав  м’ясорубку  й  по¬ 
пуляризував  смажені  вироби  з  січеного  м’яса.  А  може  і  не  було  ніякого  такого 
трактиру  у  Твері,  може,  не  було  в  різночинця  Пожарського  м’ясорубки,  але 
традиція  давати  січеним  виробам  форму  і  назви  класичних  страв  —  біфштексів, 
котлет,  шніцелів  —  була  безсумнівно,  безсумнівно  є  і,  звичайно  ж,  існуватиме 
у  віках.  А  як  їх  ше  називати?  Невідомо. 

Що  ж  до  практики,  то  формують  січені  вироби  змоченими  водою  руками.  Га¬ 
лушки  формують  за  допомогою  двох  ложок:  однією  набирають  фарш  і  прово¬ 
дять  нею  об  край  посуду  так,  щоб  зрізати  надлишок.  Сформовані  в  такий  спосіб 
вироби  підбирають  другою  ложкою,  попередньо  змочивши  її  у  воді. 

Для  готування  зраз  або  рулету  фарш  бажано  викласти  на  мокру  полотняну 
серветку  шаром  1,5 — 2  см,  зверху  помістити,  якщо  не  передбачено  рецептом, 
шар  начинки.  Потім  підняти  серветку  так,  щоб  краї  фаршу  з’єдналися  й  утворився 
суцільний  шов.  Сформовані  вироби  перекласти  на  змащену  жиром  сковороду 
або  лист  швом  униз  і  вирівняти  поверхню. 

Первинна  обробка  сЬляків 

У  безсмертному  булгаківському  романі  «Майстер  і  Маргарита»  перше  пекельне 
видіння  присвячене  грибоєдівському  ресторану:  «Відпливаючи  потім,  офіціанти 
несли  над  головами  запітнілі  кухлі  з  пивом,  хрипло  і  з  ненавистю  кричали:  «Ви¬ 
нуватий,  громадянине!»  Десь  у  рупорі  голос  командував:  «Карський  раз!  Зубрик 
два!  Фляки  господарські!!».  Тонкий  голос  уже  не  співав,  а  завивав:  «Алілуйя!». 
Гуркотіння  золотих  тарілок  у  джазі  іноді  покривало  грюкіт  посуду,  який  посуд¬ 
ниці  похилою  площиною  спускали  в  кухню.  Словом,  пекло». 

Починаючи  з  Дайте  і  Брейгеля,  недоступну  для  розуміння  людини  сутність  пекла 
письменники  й  художники  виражали  за  допомогою  посилених  до  крайнощів 
явиш  повсякденного  життя.  Одним  з  атрибутів  булгаківського  пекла  виступають 
фляки  господарські  —  припушений  у  рідині  рубець,  як  називається  один  із 


відділів  коров’ячого  шлунка.  Містична  сутність  рубця  виявляється  вже  в  тім,  шо 
в  кулінарії  його  чомусь  завжди  називають  у  множині.  У  процесі  попередньої 
обробки  рубець,  пробачте,  фляки  вимочують  6 — 8  годин  у  проточній  або  зміню¬ 
ваній  воді,  після  чого  його,  перепрошую,  їх  слід  зачистити  і  промити  в  проточ¬ 
ній  воді.  Для  підвищення  продуктивності  праці  фляки  можна  кілька  разів  блан¬ 
шувати  по  ЗО  секунд  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  сідла  дрібної  рогатої  худоби  й  дичини 

Нішо  нас  у  житті  не  може  вибити  із  сідла  —  стверджував  поет.  Може,  це  й  так, 
було  б  сідло,  але  немає  його,  немає.  Як  немає  старшого  брата  його  —  рост¬ 
біфа,  адже  сідлом  у  класичній  кулінарії  називається  частина  туші  дрібної  рогатої 
худоби  й  дичини  між  спинною  і  поперековою  частиною  (від  пахвини  до  другого 
ребра),  шо  вирубується  з  туші  разом  з  кістками,  нирками  й  крайовою  вирізкою. 
Точніше,  вирубувалося  колись,  тому  шо  в  сучасній  обробці  туші  це  не  передба¬ 
чено.  Як  і  ростбіф,  перед  тепловою  обробкою  цілого  сідла  його  треба  перев’я¬ 
зати  шпагатом. 

Політичним  символом  Англії  є  бик  —  Джон  Будь,  Джон  Бик,  але  в  кулінарному 
відношенні  її,  без  усякого  сумніву,  представляє  баранчик,  точніше  його  сідло. 

Це  факт  безперечний,  хоча  в  «Сазі  про  Форсайтів»  Джон  Ґолсуорсі  стверджував 
полемічність  цієї  частини  туші:  «Жоден  Форсайт  не  давав  ше  обіду  без  сідла 
баранчика.  У  цій  соковитій,  ситній  страві  є  щось  таке,  шо  робить  її  досить  під¬ 
ходящою  їжею  для  людей  «із  відомим  становищем».  Вона  поживна  та  смачна; 
раз  скуштувавши  таку  страву,  її  звичайно  не  забувають.  У  сідла  баранчика  є  ми¬ 
нуле  і  майбутнє,  як  у  грошової  суми,  покладеної  в  банк;  крім  того,  про  нього 
можна  посперечатися». 

Первинна  обробка  солодкого  м’яса 

Якщо  поява  і  зникнення  ростбіфа  і  сідла  мають  техногенний  характер,  то  поява 
і  зникнення  солодкого  м’яса  має  характер  біологічний,  тому  шо  тимус,  вил  очко¬ 
ва  (зобна)  залоза  молочних  телят  і  ягнят  атрофується  після  переходу  тварин  на 
рослинну  їжу.  У  процесі  попередньої  обробки  солодке  м’ясо  потрібно  очистити 
від  зовнішніх  плівок,  3 — 4  години  вимочувати  в  холодній  воді,  після  чого 
2 — 3  хвилини  бланшувати  в  окропі,  потім  остудити  і  промити  в  холодній  воді 
ше  раз. 

Первинна  обробка  телятини 

У  старих  куховарських  книгах  найкращою  телятиною  вважалося  м’ясо  тварин 
віком  6 — 8  тижнів,  шо  суперечить  кулінарному  апофеозу  з  «Мертвих  душ» 

М.  В.  Гоголя:  «Хазяїн,  не  говорячи  ні  слова,  поклав  йому  на  тарілку  хребтову 
частину  теляти,  смаженого  на  вертелі,  крашу  частину,  яка  була,  з  нирками,  та 
й  якого  теляти! 

—  Лва  роки  виховував  на  молоці,  —  сказав  хазяїн,  —  доглядав,  як  за  сином!». 
Питання  про  те,  де  кінчається  теля  і  починається  молода  корова- діва  або  юнак- 
бик,  дотепер  не  з’ясоване  до  кінця  і  вимагає  систематичної  праці  наукової  спіль¬ 
ноти.  Що  ж  стосується  кулінарного  аспекту,  то  в  ньому,  схоже,  залишається  все 
менше  білих  плям.  Для  видалення  несприятливих  у  кулінарному  відношенні 
речовин  теплову  обробку  молочної  телятини  слід  здійснювати  до  повної  готов¬ 
ності,  а  в  процесі  попередньої  обробки  м’ясо  бажано  1 — 10  годин  вимочувати 


в  холодній  воді,  5%-ному  розчині  соді,  молоці  або  маринаді  з  олії  (див.  21.6.6), 
а  потім  4 — 5  хвидин  бданшувати  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  філе  червоної  дичини 

Якщо  послухати  друзів-мисливців,  то  кожний  з  них,  усупереч  відомому  фільму, 
обвішаний  трофеями,  як  різдвяна  ядинка  іграшками.  Тому  ж  із  них,  хто  зумів 
довести,  шо  саме  його  постріл  влучив  у  ціль,  належить  найкраща  частина  здоби¬ 
чі  —  філе.  Для  видачі  його  на-гора  від  спинної  і  ниркової  частин  туші  дикої 
кози,  молодого  оденя  і  т.  д.  необхідно  віддідити  хребет  і  обрубати  ребра  так, 
щоб  із  м’ясом  залишилися  кінці  завдовжки  3 — 4  см.  Потім  зрізати  грубе  сухо¬ 
жилля  й  розрізати  м’ясо  на  порціонні  шматки.  Підготовлене  свіже  м’ясо  бажано 
маринувати  протягом  12 — 48  годин  (див.  2.4). 

Первинна  обробка  філе-міньйонів 

У  міжнародній  кулінарії  є  дуже  багато  красивих  сдів.  Турнедо  по-мисдивськи, 
турнедо  а-дя  Генріх  IV.  Насправді  ж  ці  дві  страви  сне  шо  інше,  як  подане 
на  грінках  фіде-міньйон  під  двома  різними  соусами.  Процес  зривання  масок 
може  розчарувати  дилетанта,  але  не  читача  нашої  книги,  який,  на  відміну  від 
неосвіченої  юрби,  знає,  шо  під  славнозвісним  ім’ям  приховуються  порціонні 
шматки,  нарізані  з  філейної  частини  зачищеної  свіжої  яловичої  вирізки.  Товщина 
шматків  —  4 — 5  см,  вага  —  80 — 150  г,  відбивати  їх  не  рекомендується. 

Первинна  обробка  фрикандо 

Під  настільки  романтичним  ім’ям  приховується  всього  лише  верхня  частина 
телячого  окосту,  правила  попередньої  обробки  якого  нічим  не  відрізняються  від 
інших  частин  туші  теляти. 

Первинна  обробка  хвостів  великої  рогатої  худоби 

Чоловіка  прикрашає  заробіток,  жінку  —  дієта,  а  великих  братів  наших  менших  — 
роги  і  хвости.  Роги,  утім,  можуть  прикрасити  і  чоловіка,  але  хвіст  —  ніколи. 
Корову  ж,  а  тим  паче  бика,  уявити  без  хвоста  неможливо,  як  неможливо  уявити 
собі  кулінарне  древо,  позбавлене  консоме  з  хвостів  (див.  3.1.4).  Попередня 
обробка  зводиться  до  тривалого  вимочування  в  холодній  проточній  або  неодно¬ 
разово  змінюваній  воді.  Мінімальний  термін  водних  процедур  —  4 — 5  годин. 
Первинна  обробка  ескалопів 

Спочатку  слово  ескалоп  означало  самого  себе,  тобто  морського  гребінця,  як 
називається  цей  молюск  французькою  (див.  Словник).  Потім  ескалопом  став 
називатися  ше  й  панцир  молюска,  використовуваний  для  запікання  різних  страв. 
Нарешті,  слово  ескалоп  стало  застосовуватися  в  міжнародній  кулінарії  як  загаль¬ 
на  назва  смажених  або  запечених  страв,  нарізаних  тонкими  скибочками,  які 
таким  чином  імітують  м’ясо  молюска.  На  радянському  і  пострадянському  просто¬ 
рі  ескалопами  називаються  порціонні  шматки  баранячої,  свинячої  або  телячої 
корейки,  нарізані  вагою  80 — 150  г,  завтовшки  1,5 — 2  см. 

Первинна  обробка  язика 

Загальновідомо,  шо  цей  кулінарний  продукт  доводить  до  Києва,  але  мало  хто 
знає,  шо  в  процесі  попередньої  обробки  язик  необхідно  зачистити  від  жиру, 
під’язичної  кістки  і  слинних  залоз,  розташованих  біля  кореня  язика.  Після  цього 
залишається  тільки  ретельно  промити  його  й  задуматися,  чому  із  жаргону  військо¬ 
вої  розвідки  в  широкий  вжиток  увійшло  тільки  одне  поняття  —  «узяти  язика»? 


1.5.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  ОВОЧІВ,  ГРИБІВ,  ПРЯНОЩІВ  І  ФРУКТІВ 

Ентузіаст,  який  пірнув  у  море  кулінарних  тонкощів,  спочатку  не  зможе  зіпсувати 
в  процесі  попередньої  обробки  значної  кількості  м’яса  або  риби  пінних  порід. 
Цього  не  дозволять  домочадці  людей  сімейних  і  фінансові  можливості  холостяків. 
Інша  річ  —  овочі:  ще  жодному  волонтерові  у  світі  не  було  відмовлено  в  бажанні 
почистити  картоплю.  Тут  приховується  серйозний  методологічний  недогляд: 
овочі  та  споріднені  з  ними  рослинні  продукти  можуть  бути  безнадійно  зіпсовани¬ 
ми  задовго  до  теплової  обробки,  і  це  не  потребує  жодних  особливих  навичок. 
Приміром,  мінеральні  солі,  циклічні  вуглеводи  й  вітамін  С,  що  містяться  в  них, 
легко  розчиняються  у  воді,  а  значить  замочувати  очищені  овочі  на  тривалий  час 
ні  в  якому  разі  не  можна.  З  іншого  боку,  більшість  очищених  овочів  темнішає  на 
повітрі.  Виникає  безвихідна  на  перший  погляд  ситуація,  але  панікувати  не  вар¬ 
то.  Уважне  читання  нижчевикладеного  —  запорука  нечуваних  кулінарних 
досягнень. 

Первинна  обробка  ароматичного  коріння 

Коріння  (пастернак,  петрушка,  селера)  ретельно  вимити  за  допомогою  твердої 
щітки,  обрізати  зверху  і  знизу,  потім  за  допомогою  ножа  з  неокислюваних  мате¬ 
ріалів,  —  педанти  рекомендують  користуватися  пристосуваннями  з  пластмаси, 
дерева  або  кістки,  —  зрізати  або  зішкребти  настільки  тонкий  шар  шкірки,  на¬ 
скільки  це  можливо.  Не  треба  впадати  у  відчай,  якщо  спочатку  в  корені  не 
виявиться  нічого,  крім  шкірки,  згодом  вона  виявиться  і  поступово  буде  ставати 
все  тоншою  й  тоншою.  Очищені  корінці  відразу  ж  слід  занурити  в  холодну  підсо¬ 
лену,  підкислену  воду  (по  1 — 2  ч.  ложки  солі  й  оцту  на  1  л  води),  і  тоді  вони  не 
почнуть  темнішати. 

Стару  селеру  для  видалення  гіркоти  бажано  нарізати,  збризкати  лимонним 
соком  або  оцтом,  розмістити  між  двома  тарілками  й  залишити  під  цим  легким 
гнітом  у  прохолодному  місці  на  25 — ЗО  хвилин. 

Первинна  обробка  баклажанів 

Леякі  куховарські  книги  виявляють  до  баклажанів  цілковиту  байдужість,  обмежу¬ 
ючись  банальною  вказівкою:  зеленці  вимити,  зачистити  від  підгнидих  місць  і  об¬ 
різати  плодоніжку;  за  бажанням  очистити  баклажани  від  шкірки.  У  яких 
випадках  очищати,  у  яких  ні,  —  не  пояснюється.  Таке  ставлення  до  овочів,  які 
в  народі  називають  ласкавим  словом  «синенькі»,  нам  видається  неприпустимим. 
Баклажани  не  менш  діалектичні,  ніж  філософія,  і  діалектика  ця  виявляється  саме 
в  процесі  попередньої  обробки.  З  одного  боку,  їм  властива  гіркота,  і  її  можна 
позбутися.  З  другого  боку,  гіркота  ця  досить  пікантна,  і  більшість  шанувальників 
баклажанів  видалення  гіркоти  вам  нізашо  не  пробачать.  Воля  —  звичайно  ж 
благо,  але  вона  водночас  виявляє  всю  складність,  весь  тягар  вибору. 

Якщо  схилитися  не  на  користь  гіркоти,  то  зеленці  необхідно  очистити  від  шкір¬ 
ки.  Якщо  це  ворогам  гіркоти  видається  недостатнім,  то  слід  вчинити  так:  наріза¬ 
ні  очищені  баклажани  посолити,  відставити  в  закритому  посуді  на  15 — 60  хвилин, 
а  потім  злегка  віджати.  Видалення  гіркоти  можна  посилити  неважким  гнітом: 
плоскою  тарілкою  або  дошкою  з  невеликим,  до  1 — 2  кг,  додатковим  вантажем. 
Можна  видаляти  гіркоту,  витримуючи  очищені  баклажани  20 — ЗО  хвилин  у  хо¬ 
лодній  підсоленій  воді  або  2 — 5  хвилин  бланшувати  в  солоному  окропі  (див.  2.1). 


З  печених  баклажанів  гіркоту  видаляють,  почистивши  плоди  й  укдавши  їх  на 
поставлену  під  нахилом  дошку.  Нарешті,  можна  зовсім,  як  уже  було  сказано, 
гіркоти  не  видаляти. 

Наступна  діалектична  спіраль  баклажанів  спостерігається  в  проблемі  зіткнення 
цих  славетних  овочів  з  металом.  Ще  ніхто  й  ніколи  не  бачив  готових  баклажанів 
білими,  однак  існує  ціла  низка  рекомендацій,  у  яких  стверджується,  шо  зеленці 
не  повинні  ні  за  яких  умов  стикатися  з  металом,  тому  шо  від  цього  вони  відра¬ 
зу  ж  темнішають.  Автори  цих  рекомендацій  запевняють,  шо  різати,  чистити 
й  готувати  до  фарширування  (див.  2.6.2)  баклажани  необхідно  загостреною 
дерев’яною  лінійкою  або  пластмасовим  ножем.  Боячись  здобути  славу  вільно¬ 
думця,  автор  цих  рядків  бере  на  себе  сміливість  дозволити  використовування 
ножа  з  нержавіючої  сталі. 

Первинна  обробка  брукви 

Бруква  —  овоч,  шо  став  досить  архаїчним.  Найважче  в  процесі  попередньої 
обробки  —  знайти  цей  коренеплід  або  виростити  його.  Інших  характерних  рис 
попередньої  обробки  виявити  не  вдалося:  достатньо  зачистити  коренеплоди  від 
пригнидих  місць  і  шкірки,  а  потім  вимити.  Для  видалення  зайвої  гіркоти  можна 
рекомендувати  2 — 3-хвилинне  бланшування  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  грибів 

У  біологічній  систематиці  гриби  дискваліфіковано  з  рослинного  царства  й  розмі¬ 
шено  в  особливому,  спеціально  для  них  виділеному.  Підставою  дискримінації 
є  той  факт,  шо  гриби  не  вміють,  як  рослини,  споживати  сонячне  світло,  а  є 
сапрофітами,  тобто  тими,  хто  їсть,  а  не  тільки  навпаки.  Будучи  сапрофітами, 
гриби  поглинають  усе  підряд,  включаючи  важкі  метали  й  іншу  гидоту...  Крім 
того,  більшість  грибів  їстівні,  але  деякі  тільки  раз  ужитті.  Усе  це,  напевно, 
правильно,  але  життя  без  збирання  грибів  стане  біднішим,  причому  не  стільки 
матеріально,  скільки  духовно.  Атому  наші  рекомендації  звернені  не  тільки  до 
покупців  вішанок  і  печериць,  але  й  до  завзятих  авантюристів,  романтиків  «третьо¬ 
го  полювання». 

Для  багатьох  банкетних  страв  звичайно  використовують  тільки  «капелюшки». 

У  великих  грибів  середньої  якості  «ніжками»  бажано  жертвувати  у  всіх  випадках. 
У  деяких  видів  грибів,  насамперед  у  маслюків,  бажано  зняти  шкірочку  з  верхньої 
частини  «капелюшка».  Рядовки,  зеленушки,  трюфелі  й  інші  гриби,  зібрані  не  на 
поверхні  ґрунту,  а  на  деякій  глибині,  слід  замочити  на  кілька  годин,  2 — 4  рази 
змінюючи  воду,  а  потім  мити  особливо  ретельно.  Змінювати  воду  для  замо¬ 
чування  грибів  необхідно  в  усіх  випадках,  крім  того,  рекомендується  додавання 
2  ст.  ложок  кукурудзяного  або  пшеничного  борошна.  Завдяки  цьому  пісок  на¬ 
чебто  швидше  залишає  гриби  й  осідає  на  дно. 

Після  миття  гриби  потрібно  занурити  в  підкислену  воду,  щоб  вони  не  потемні¬ 
шали.  Усі  умовно  їстівні  гриби  слід  неодмінно  відварювати  і  зливати  потім  від¬ 
вар,  але  така  процедура  для  грибів  високої  якості  є  недоцільною. 

Сушені  гриби  слід  обдати  окропом,  добре  вимити  й  замочити  в  холодній  воді  на 
6 — 12  годин.  Воду,  у  якій  замочувалися  гриби,  бажано  процідити  і  використати 
для  приготування  різних  страв.  Якщо  сушені  гриби  призначені  для  варіння,  то 
мити  їх  небажано. 


Первинна  обробка  зелених  «лопаток»  квасолі  й  гороху 

У  словнику  ми  пояснюємо,  чому  називаємо  боби  квасолі  й  гороху  «лопатками», 
а  тому  не  будемо  повторюватися.  Підготовка  «лопаток»  досить  тривіальна:  треба 
відламати  кінці  й  відділити  поздовжні  водокна,  потім  нарізати  допатки  впоперек 
або  нашаткувати  навскіс,  як  локшину.  Для  скорочення  часу  теплової  обробки 
боби  можна  замочити  в  холодній  воді  на  ЗО — 40  хвидин,  остання  рекомендація 
не  стосується  спаржевих  сортів. 

Первинна  обробка  земляної  груші 

У  земляної  груші  два  синоніми:  топінамбур  та  єрусалимський  артишок  (див. 
Словник).  Це  не  свідчить  про  популярність  овочу,  швидше  навпаки  —  чи  може 
на  Русі  бути  популярним  те,  шо  називається  топінамбуром,  не  говорячи  вже 
про  визначення  єрусалимський.  Остракізм  цього  найближчого  родича  соняшника 
не  можна  раціонально  пояснити,  кулінарні  властивості  земляної  груші  поза 
всяким  сумнівом. 

Для  старих  і  нових  цінителів  земляної  груші  про  всяк  випадок  повторимо  загаль¬ 
новідоме:  бульби  слід  зачистити  від  забруднених  і  підгнилих  місць,  вимити, 
очистити  від  шкірки  ножем  із  матеріалів,  шо  не  окислюються,  після  чого  відра¬ 
зу  ж  опустити  в  підкислену  воду  (1ст.  ложка  оцту  на  1  л  води)  —  у  противному 
разі  вони  одразу  потемнішають. 

Первинна  обробка  кабачків,  патисонів  і  цукіні 

На  відміну  від  баклажанів,  ці  сорти  гарбуза  (див.  Словник),  не  вимагають  ніяких 
особливих  заходів  щодо  попередньої  обробки.  Достатньо  придбати  молоді  зе¬ 
ленці  —  старі  повинні  використовуватися  за  прямим  призначенням:  слугувати 
прекрасним  кормом  для  наших  менших  братів.  Отже,  молоді  зеленці  зачистити 
від  підгнилих  місць  і  вимити.  Підготовка  до  фарширування  описана  нижче 
(див.  2.6). 

Якщо  ви  все-таки  вирішили  зменшити  раціон  домашніх  тварин,  то  великі  зеленці 
бажано  очистити  від  шкірки,  видалити  насіння  та  зайву  вологу:  посипати  поріза¬ 
ні  овочі  сіллю  й  відставити  на  15 — ЗО  хвидин,  після  чого  віджати. 

Первинна  обробка  каперсів 

Здебільшого  ця  прекрасна  приправа  «виростає»  в  старих  кулінарних  книгах. 

До  перемоги  Великої  Жовтневої  революції  вона  продавалася  всюди,  сьогодні  — 
тільки  в  дорогих  магазинах.  Старі  куховарські  книги,  а  також  ті  продавці  доро¬ 
гих  магазинів,  котрі  читали  відповідну  літературу,  пояснюють,  шо  солоні  капер¬ 
си  (див.  20.2.2),  на  відміну  від  маринованих  (див.  20.2.1),  потрібно  віджати  від 
розсолу.  На  цьому  їх  попередня  підготовка  закінчується. 

Первинна  обробка  капусти 

Капуста  —  один  із  найдавніших  овочів  у  нашому  побуті.  Не  дивно,  шо  за  сто¬ 
ліття  накопичено  багатющий  досвід  попередньої  обробки  цієї  дітородної  росли¬ 
ни,  тим  більше  шо  в  цьому  капуста  практично  не  має  потреби. 

Перед  миттям  білокачанну,  червонокачанну,  савойську,  китайську  капусту  слід 
відчистити  від  забруднених  і  підгнилих  місць,  грубого  зовнішнього  листя. 

У  деяких  випадках  доцільно  відділити  качан.  У  брюссельської  і  дербентської 
капусти  (див.  Словник)  качанчики  необхідно  зрізати  зі  стебла  й  видалити  зіпсо¬ 
ване  листя.  Від  суцвіть  капусти  цвітної  і  броколі  на  1  см  нижче  розгалуження 


качана  потрібно  відділити  качанчик  разом  із  листям,  зачистити  суцвіття  від 
забруднених  і  підгнидих  місць.  Великі  суцвіття  цвітної  капусти  слід  спочатку 
розділити  на  2 — 4  частини. 

Квашену  капусту  перед  тепловою  обробкою  іноді  потрібно  віджати,  а  сік  вико¬ 
ристати  для  надання  пікантності  іншим  стравам.  Луже  кислу  капусту  необхідно 
промити  в  проточній  воді. 

Первинна  обробка  картоплі 

Юний  герой  повісті  Аркадія  Гайдара  дивувався,  чому  картопля  після  чищення 
стає  такою  маленькою  (див.  у  цьому  ж  розділі  ароматичне  коріння).  Онук 
письменника,  схоже,  стикнувся  з  такою  проблемою,  оцінюючи  частку  власності, 
яка  належить  простим  громадянам,  а  це,  зрештою,  ніяк  не  стосується  нашої 
оповіді.  Тому  зберемося  з  думками,  забудемо  про  недоотриману  власність  і  від¬ 
разу  перейдемо  до  справи. 

Лля  попередньої  обробки  картоплі  слід  використовувати  інвентар  і  посуд 
з  нержавіючих  матеріалів.  Зачищені  від  підгнидих  місць,  вимиті  бульби  можна 
за  бажанням  обчистити  від  шкірки  (див.  5.4.1).  Восени  товщина  шкірки,  яка 
зрізується,  повинна  бути  меншою,  ніж  навесні,  тому  шо  в  корковому  шарі 
шкірки  зосереджено  різні  біологічно  активні  речовини.  Молоду  картоплю  треба 
не  чистити,  а  скребти.  Лля  цього  зручно  користуватися  грубою  тканиною, 
посипаною  сіллю.  Щоб  уникнути  потемніння,  картоплю  після  чищення  слід 
одразу  ж  занурити  в  злегка  підкислену  воду  (1  ч.  ложка  оцту  на  1  л  води),  але 
в  разі  тривалого  перебування  в  ній  можна  втратити  до  40%  активності 
вітаміну  С. 

Первинна  обробка  каштанів 

Те,  шо  знову  і  знову  цвіте  в  нев’янучих  піснях,  називається  кінським  каштаном 
і  ніяк  цікавити  нас  не  може,  якщо  ми  не  служимо  в  кавалерії.  Йдеться  про 
плоди  південної  рослини.  Ці  плоди  дуже  люблять  парижани,  жителі  Краснодар¬ 
ського  краю  і,  якщо  вірити  старим  куховарським  книгам,  наші  пращури,  щоправ¬ 
да,  в  останньому  випадку  дієслово  любити  слід  уживати  в  минулому  часі. 

Каштани  —  повірте,  вони  існують  на  світі,  —  перед  тепловою  обробкою  потріб¬ 
но  надрізати  хрест-навхрест  або  розрізати  навпіл  і  поставити  на  10 — 15  хвилин 
у  духовку,  розігріту  до  220 — 250  °С.  Можна  також  варити  їх  на  слабкому  вогні 
15 — 20  хвилин.  В  обох  випадках  після  теплової  обробки  каштани  обчищають  від 
шкірки.  На  поверхні  каштанів  залишається  яскраво-коричнева  плівка,  шо  легко 
відділяється  після  1  хвилини  додаткового  бланшування  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  кольрабі 

Кольрабі  доводить  багатоликість  капусти  і  нашу  недостатню  увагу  до  цієї  чудової 
рослини.  Ніякої  особливої  обробки  стеблеплоди  —  слово  ж  яке  звучне  —  не 
потребують,  їх  слід  очистити  від  шкірки,  а  для  усунення  гіркоти  можна  перед 
цим  1  хвилину  бланшувати  їх  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  кукурудзи  молочно-воскової  стиглості 

Дилетант  може  прийти  до  передчасного  висновку,  шо  ніякої  попередньої  оброб¬ 
ки  королеви  полів  не  існує.  Неправда!  Спочатку  слід  зрізати  частину  стебла, 
яка  прилягає  до  качана,  так,  щоб  не  відпало  листя,  а  потім  ретельно  промити 
обгортку. 


Первинна  обробка  листових  і  салатних  овочів 

Знайдеться  кілька  слів  і  для  них,  хоча,  здавалося  б,  у  цьому  разі  не  просто 
неможливо.  Листові  овочі  потрібно  ретельно  вимити  й  видалити  пожовкле  листя! 
У  деяких  випадках  для  видалення  гіркоти  листя  слід  кілька  секунд  бланшувати 
в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  цибулі 

Газети,  журнали  й  куховарські  книги  дуже  люблять  розмішувати  на  своїх  кулі¬ 
нарних  сторінках  «корисні  поради»,  немовби  наголошуючи  на  деякій  неутилітар- 
ності  іншої  інформації.  Спробуємо  й  ми  піти  цим  сумнівним  шляхом:  «Щоб  уник¬ 
нути  негативного  впливу  цибулі  на  слизову  оболонку  очей  і  дихальних  шляхів, 
цибулю  слід  чистити  в  протигазі.  У  крайньому  разі  можна  використовувати  оку¬ 
ляри  для  підводного  плавання  й  респіратор». 

Облишивши  корисні  поради,  повернемося  до  славетного  овочу,  оспіваного 
Джанні  Родарі.  У  цибулі-порею  та  зеленої  цибулі  слід  відрізати  корінці  й  видали¬ 
ти  сухе,  пожовкле  листя,  після  чого  промити  цибулю  в  холодній  воді.  У  цибулі 
ріпчастої  та  цибулин  шалоту  потрібно  відрізати  верхню  частину  («шийку»)  та 
основу  («денце,  п’ятку»),  потім  зняти  суху  обгортку  і  промити  обчищені  цибулини 
проточною  водою.  Не  слід  заощаджувати  воду  й  час,  миючи  цибулю,  яка  довго 
зберігалася.  У  багатьох  кулінарних  рецептах  передбачається  бланшування  цибу¬ 
лин  (див.  2.1)  —  у  цьому  разі  чистити  цибулю  краще  після  бланшування, 
а  не  раніше.  Різати  цибулю  найкраще  на  пластмасовій  або  керамічній  площині, 
а  не  на  дереві.  Під  час  нарізування  цибулі  їдкий  клітинний  сік  під  високим 
тиском  вивільняється  з  її  клітин.  Для  зменшення  цього  небажаного  ефекту  ніж 
слід  регулярно  змочувати  холодною  водою.  Якщо  цибуля  дуже  їдка,  то  останню 
рекомендацію  також  сміливо  можна  віднести  до  рубрики  «корисні  поради». 
Первинна  обробка  мигдалю 

Якщо  хтось  думає,  шо  мигдаль  достатньо  очистити  від  шкаралупи,  він  категорич¬ 
но  не  правий.  Для  належного  приготування  кондитерських  виробів  і  мигдально¬ 
го  молока  ядра  мигдалю  треба,  крім  того,  обчищати  від  тонкої  оболонки-плівки, 
яка  щільно  прилягає  до  них.  Для  цього  ядра  пасерують  3 — 4  хвилини  на  слабко¬ 
му  вогні,  а  потім  перетирають  грубим  рушником. 

Первинна  обробка  моркви 

Морква  —  улюблені  ласощі  зайців,  древніх  римлян  і  панів  вегетаріанців.  Вона 
настільки  багата  вітаміном  В,  шо  дала  йому  назву  «каротин».  Для  введення  корис¬ 
них  речовин  в  організм  спочатку  слід  вимити  коренеплоди,  потім  обчистити  від 
під  гнилих  місць  і  шкірки.  Якщо  частина  коренеплоду  має  зелене  забарвлення, 
її  потрібно  зрізати  —  вона  злегка  отрутна.  Усе  це  є  очевидним  —  неочевидним 
є  інше:  шкірку  бажано  не  зрізати,  а  зіскрібати,  тому  шо  в  частині  коренеплоду,  яка 
до  неї  прилягає,  зосереджено  все  найкорисніше.  Стару  моркву  скребти  не  так 
просто,  тому  її  потрібно  спочатку  20 — ЗО  секунд  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1). 

На  шастя,  якщо  ми  збираємося  моркву  варити  або  пекти,  чистити  її  взагалі  не 
потрібно,  тобто  потрібно,  але  потім,  коли  це  вже  ніяких  ускладнень  не  викликає. 
Первинна  обробка  огірків 

Більшість  рекомендацій  попередньої  обробки  огірків  пов’язана  з  видаленням 
гіркоти.  Щодо  цього  існує  безліч  «корисних»  порад,  наприклад,  терти  гіркі  час- 


тини  огірків  одна  об  одну,  посипавши  їх  сілдю.  На  наш  неосвічений  погляд, 
гіркі  огірки  краще  не  купувати,  а  якщо  дітися  нікуди,  то  гіркі  частини  потрібно 
обрізати.  Старі  куховарські  книги  наполегливо  рекомендують  видалення  шкірки 
й  частини  м’якоті  з  насінням.  Можливо,  для  молодих  зеленців  багатьох  сучасних 
сортів  ця  рекомендація  є  архаїчною. 

Крім  того,  старі  кулінарні  довідники  вимагають  видаляти  з  огірків  надлишок 
вологи.  Для  цього  очищені  від  шкірки  огірки  потрібно  дрібно  нарізати,  посипа¬ 
ти  сіллю  й  витримати  20 — ЗО  хвилин  під  легким  гнітом.  Таке  дійство  для  салату 
з  огірків  видається  досить  безглуздим  хоча  б  тому,  шо  цей  овоч  на  98%  склада¬ 
ється  з  води.  Можливо,  видалення  надлишку  вологи  має  певний  сенс  для  приго¬ 
тування  смажених  огірків  (див.  15.4.4). 

Первинна  обробка  горіхів 

Як  і  у  випадку  з  мигдалем,  для  приготування  кондитерських  виробів  ядра  воло¬ 
ських  і  лісових  горіхів  часто  слід  обчищати  не  тільки  від  шкаралупи,  але  й  від 
тонкої  оболонки-плівки,  яка  щільно  до  них  прилягає.  Для  цього  ядра  пасерують 
З — -4  хвилини  на  слабкому  вогні,  а  потім  перетирають  грубим  рушником. 
Первинна  обробка  помідорів 

У  Франції  колись  помідор  називався  пом  д’амур  —  яблуко  кохання.  Вважалося, 
шо  саме  цим  плодом  підступний  змій  спокусив  праматір  Єву.  Науці  ше  не  було 
відомо,  шо  спокусили  Єву  не  плоди,  а  знання.  Пояснимо.  Широко  відомо,  шо 
йдеться  про  дерево  пізнання,  але  якого  саме  пізнання,  не  сказано.  Правда,  даєть¬ 
ся  натяк.  Плоди.  Тобто  пізнання  того,  як  приготувати  плоди,  —  інакше  кажучи, 
перша  куховарська  книга.  Відомо  про  неї  небагато.  Зокрема,  там  практично  була 
відсутня  інформація  про  попередню  обробку  помідорів  —  адже  цей  плід  мав  би 
потрапити  до  Старого  Світу  лише  через  кілька  тисяч  років,  а  шкода,  адже  вся 
інформація  з  цього  питання  вмішується  в  кілька  рядків,  і  якось  незручно  втручатися 
в  це  питання  після,  ну,  ви  самі  розумієте,  про  Кого  йдеться. 

Отже,  так:  потрібно  вимити  плоди  й  відділити  плодоніжку.  Підготовку  до  фар¬ 
ширування  описано  окремо  (див.  2.6.2).  Останнє:  приготування  соусів  і  багатьох 
страв  передбачає  використовування  помідорів  без  шкірки  і  насіння.  Для  цього 
помідори  кілька  секунд  бланшують  в  окропі  (див.  2.1),  після  чого  шкірка  зморщу¬ 
ється  й  знімається,  немов  панчохи.  Щоб  видалити  насіння,  помідори  слід  наріза¬ 
ти  на  чверті  —  і  рідка  частина  м’якоті  з  насіннями  відділиться  сама  собою. 
Первинна  обробка  прянощів 

Узагалі,  прянощі  вже  підготували  без  нашої  участі.  Нам  же  важливо  їх  не  зіпсу¬ 
вати.  Для  цього  головне  зберігати  їх  у  щільно  закритому  посуді,  уникаючи  пря¬ 
мого  сонячного  проміння.  Подрібнювати  прянощі  бажано  безпосередньо  перед 
закладанням.  Насіння  кмину  перед  використанням  бажано  залити  гарячою  во¬ 
дою  на  1 — 1,5  години,  потім  злити  воду  і  злегка  обсушити  його  на  ситі. 
Первинна  обробка  ревеню 

Від  промитих  черешків  потрібно  відділити  волокнисті  нитки.  Це  все. 

Первинна  обробка  редиски  і  редьки 

Пі  різні  в  кулінарному  відношенні  овочі  належать  до  однієї  і  теж  родини  (див.  Слов¬ 
ник).  Попередня  обробка  досить  проста:  коренеплоди  слід  відділити  від  гички 
та  корінців  у  нижній  частині,  зачистити  від  підгнилих  місць,  промити.  Біду  реди- 


ску  і  редьку,  крім  того,  потрібно  обчистити  від  шкірки.  Для  усунення  гіркоти 
редьку  і  гірку  редиску  кладуть  на  ЗО — 60  хвилин  у  холодну  воду,  змінюючи 
рідину  кілька  разів.  Можна  з  цією  ж  метою  1 — 5  хвилин  бланшувати  коренеплоди 
в  окропі  (див.  2.1).  Гичку  достатньо  промити  в  проточній  воді  і  бланшувати 
1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  ріпи 

Що  може  бути  простішим  за  парену  ріпу?  Тільки  її  попередня  обробка.  Із  зачи¬ 
щених  від  гниді,  промитих  коренеплодів  зрізують  шкірку  і  значну  частину  тка¬ 
нин,  які  прилягають  до  неї  у  верхній  частині  й  містять  найбільшу  концентрацію 
гіркої  ефірної  олії.  Для  видалення  зайвої  гіркоти  коренеплоди  перед  чищенням 
можна  2 — 3  хвилини  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  буряка 

Варити  або  пекти  буряк  краще  в  шкірці.  У  такому  разі  попередня  обробка  об¬ 
межується  зачищенням  від  підгнидих  місць,  відділенням  тонкого  корінця  й  рете¬ 
льним  миттям.  Якщо  ж  буряк  потрібно  чистити,  то  його  слід  відразу  ж  готувати, 
тому  шо  у  воді  він  блідне,  а  на  повітрі  темнішає. 

Первинна  обробка  спив 

У  деяких  випадках  від  слив  перед  тепловою  обробкою  потрібно  відділити  шкір¬ 
ку,  для  цього  плоди  попередньо  ЗО  секунд  бланшують  в  окропі  (див.  2.1). 
Первинна  обробка  спаржі 

Оспівана  гурманами  спаржа  є  чимось  вельми  прісним,  хоча  й  ніжним,  такою  собі 
делікатесною  губкою,  шо  прекрасно  просочується  різними  соусами  або  олією. 
Хліб  теж  прекрасно  просочується  соусами,  але  коштує  набагато  дешевше.  Утім, 
знавці  запевняють,  шо  згодом  можна  навчитися  розрізняти  тонкий  вишуканий 
смак  цього  овочу.  Щодо  цього  існує  кулінарна  притча.  На  запитання:  «Із  чим 
мосьє  буде  їсти  спаржу?»  —  гурман  відповів:  «Із  побожністю».  Тим,  хто  вирішить 
покласти  себе  на  вівтар  спаржоїдства,  незважаючи  на  ціну  цього  імпортного 
овочу,  —  хоча  спаржа  чудово  вирощується  на  присадибних  ділянках,  —  отож, 
для  цих  подвижників  спаржі  наводимо  відносно  нескладні  рекомендації. 

Від  пагонів  слід  відрізати  грубу  волокнисту  частину  й  гострим  ножем  зскребти 
зовнішні  волокна.  Чистити  треба  досить  обережно,  починаючи  з  боку  голівки, 
шоб  не  поламати  цінну  частину  пагону.  Очищену  спаржу  слід  негайно  ж  опусти¬ 
ти  в  холодну  підкислену  воду  (1  ч.  ложка  лимонного  соку  на  1  л  води). 

Первинна  обробка  стручкового  перцю  солодкого  і  пекучого 
Як  і  у  випадку  з  помідорами,  підготовка  солодкого  перцю  поділяється  на  дві 
частини:  тривіальну  і  нетривіальну.  Очевидно,  шо  в  промитих  плодах  потрібно 
прорізати  м’якоть  навколо  плодоніжки  й  видалити  її  разом  із  насіннями.  Нетри¬ 
віальним,  на  наш  погляд,  є  той  факт,  шо  класична  і  західноєвропейська  кулінарія 
часто  використовує  «стручки»  з  вилученою  шкіркою.  Для  її  відділення  перець 
злегка  запікають  або  1—2  хвилини  бланшують  в  окропі  (див.  2.1),  після  чого 
тонка  плівка  легко  відділяється. 

Первинна  обробка  гарбуза 

Схожі  рекомендації  Л.  А.  Сабанєєв  називав  педантичними.  Що  ж,  педантизм 
у  кулінарії  є  швидше  достоїнством,  ніж  недоліком.  Під  попередньою  обробкою 
гарбуза  розуміють  зрізування  шкірки  з  вимитої  ягоди,  розрізування  на  частини  та 


видалення  насіння  для  наступного  їх  «лускання»,  шо  ніяк  не  можна  назвати 
заняттям  аристократичним,  хоча  гарбузове  «насіннячко»  від  свого  плебейства 
зовсім  не  втрачає  смаку. 

Первинна  обробка  фруктів  і  ягід 

Підготовка  цих  продуктів  звичайно  зводиться  до  миття,  видалення  бур’янистих 
домішок  і  відділення  плодоніжок.  У  деяких  випадках  плоди  потрібно  також  зачи¬ 
стити  від  шкірки,  кісточок  і  насінних  камер.  Щоб  очищені  плоди  не  темнішали, 
їх  слід  занурити  в  холодну  підкислену  воду. 

Попередня  обробка  фруктів  і  ягід  дуже  ускладнюється  тією  прикрою  обстави¬ 
ною,  шо  частина  плодів  назавжди  гине  в  разі  несумлінного  ставлення  помічни¬ 
ків,  шо  поїдають  вищезгадані  продукти  задовго  до  їх  теплової  обробки.  Колись 
дівчат-кріпачок  змушували  співати  під  час  збирання  ягід,  щоб  вони  не  опоганю¬ 
вали  свої  вуста  крадіжкою  панського  майна.  Можливо,  цей  метод  можна  було  б 
застосовувати  й  у  нашому  демократичному  суспільстві,  мотивуючи  його  впрова¬ 
дження  модним  в  усі  часи  гаслом:  «Не  розгубити  досвід  минулого!» 

Первинна  обробка  хрону 

Ми  не  будемо  давати  ше  раз  «корисних  порад»,  хоча  використання  протигаза  тут 
було  б  не  менш  доречним,  ніж  під  час  нарізування  цибулі.  Закінчуючи  розділ, 
будемо  надзвичайно  лаконічними.  Кореневища  хрону  вимити,  очистити  від  шкірки 
й  помістити  в  холодну  воду!  Очищати  і  натирати  хрін  перед  самим  приготуванням! 
Довго  кореневища  у  воді  не  тримати,  щоб  не  розтратити  пекучість  даремно! 
Первинна  обробка  часнику 

Ну  ось  про  часник  уже  зовсім  сказати  нічого!  Той,  хто  так  вважає,  є  сумним 
прикладом  недалекоглядності.  Цитую:  «Часник  швидше  і  зручніше  очищувати  від 
покривних  лусочок  після  1,5 — 2  годин  замочування  уводі  з  температурою  40 — 
50  °С».  Насправді,  у  цій  рекомендації  немає  нічого  смішного.  У  промисловому 
виробництві  солінь  використовується  значна  кількість  цього  надзвичайно  корис¬ 
ного,  хоча  часто  занадто  ароматного  овочу,  до  речі,  найбільш  калорійного 
з  усіх.  І  ше  одне  зауваження  —  для  зменшення  гіркоти  неочишений  часник  мож¬ 
на  20 — ЗО  секунд  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1). 

Первинна  обробка  шипшини 

Попередня  обробка  шипшини  становить  приклад  високої  кулінарної  кмітливості. 
У  промитих  плодах  шипшини  потрібно  проколоти  дерев’яною  спицею  отвір, 
видалити  через  нього  насіння,  а  потім  обгорнути  шматочком  полотнини  тонку 
шпильку  і  зробити  остаточне  очищення  середини  плодів. 

Первинна  обробка  яблук 

Яблука  останній,  але  аж  ніяк  не  найгірший  продукт  цього  розділу.  Якщо  вони 
не  використовуються  цілими,  слід  вирізувати  насіннєві  камери.  Часто  готують 
очищені  від  шкірки  яблука.  Для  збереження  природного  кольору  очищені  плоди 
слід  відразу  ж  збризкати  лимонним  соком  або  опустити  в  підкислену  воду. 

1.6.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  ПТИЦІ 

У  наш  демократичний  час  починають  забуватися  станові  розрізнення,  досить 
суворі  серед  курячого  племені  в  незабутні  добройлерні  часи,  коли  класична 
кулінарія  розрізняла  курчат  вагою  до  400  г  (роиззіп),  молодих  курей  вагою  до 


1  кг  ( роиіеі ),  курей  вагою  більше  1  кг  ( роиіе ),  півнів  (сод),  холощених  курей  — 
пулярок  (роиіагсіе)  і  холощених  півнів  —  каплунів  (сЬарогі). 

Питання  про  холостіння  (кастрацію)  птиці  порушено  не  для  прийняття  резолю¬ 
цій  про  негайне  його  практичне  вирішення,  тому  шо  ми  проти  вівісекції  на 
присадибних  ділянках.  Проте  було  б  безсовісним  замовчувати  виняткові  достоїн¬ 
ства  курей  особливих  м’ясних  порід,  шо  називаються  пулярками  за  схожістю 
кулінарних  якостей  з  оскопленими  посестрами.  Найбільш  надійний  спосіб  визна¬ 
чити  пулярку  —  знайти  відповідний  напис  на  упаковці.  За  відсутністю  упаковки 
слід  вибирати  птицю  з  жовтуватим  відтінком  шкіри  і  деякою  гнучкістю  кільової 
кістки.  Останнє  свідчить  про  те,  шо  ваша  обраниця  пішла  з  життя  в  розквіті  сил. 
Хто  шукає,  той  знайде. 

Уродженець  України  Михайло  Самуїлович  Паніковський  звертався  до  сучасників 
і  нащадків:  «...  я  вас  поважаю,  але  ви  нічого  не  розумієте!  Ви  не  знаєте,  шо 
таке  гусак!  Ах,  як  я  люблю  цього  птаха!  Це  чудовий  жирний  птах,  чесне,  шля¬ 
хетне  слово.  Гусак!  Бендер!  Крильце!  Шийка!  Ніжка!».  «Смажені  гусаки  майстра 
пахнуть,  —  стверджує  герой  чехівського  оповідання  «Сирена»  і  додає,  розвиваю¬ 
чи  тему:  —  Господи,  а  качка?» 

Звичай  подавати  до  святкового  столу  птицю  сягає  дохристиянських  часів.  Однак 
ні  гусак  і  тим  більше  качка  не  стоять  сьогодні  на  чолі  цього  столу.  З  легкої 
руки  американців  головний  різдвяний  птах  у  світі  — -  індичка.  У  США  на  День 
подяки  й  на  Різдво  продається  майже  по  150  мільйонів  птахів.  Індичка,  як  усяка 
дама,  трохи  легковажна,  але  з  тремтінням  готова  скоритися  силі.  її  полігамний 
чоловік  має  важкий  характер  завжди  готового  до  бійки  замисленого  біндюжни- 
ка.  У  кулінарному  відношенні  найкращий  смак  у  м’яса  дорослих,  але  молодих 
індичок.  М’ясо  старих  індиків  грубувате.  Тому,  вибираючи  птицю,  слід  пам’ята¬ 
ти,  шо  чим  старшим  є  птах,  тим  товстішими  є  в  нього  лапки  та  шия. 

У  найбільшій  куховарській  книзі  російською  мовою  - —  «Кулінарії»  1955  р.  —  із 
цього  приводу  сказано  таке:  «У  закордонних  кулінарних  книгах  рецепти  готу¬ 
вання  дичини,  особливо  такої,  як  фазани,  рябчики,  куріпки,  перепели,  можна 
звичайно  знайти  в  розділі  «розкішний  стіл»,  тому  шо  дичина  за  кордоном  при¬ 
крашає  стіл  тільки  найдорожчих  ресторанів  та  найбагатших  родин.  У  Радянсько¬ 
му  Союзі  страви  з  дичини  не  є  розкішшю,  вони  доступні  всім  і  досить  поширені 
як  на  підприємствах  громадського  харчування,  так  і  в  домашньому  господарстві». 
Загальнодоступним  продуктом  назвати  дичину  в  1955  році  можна  було  з  деяким 
перебільшенням  і  чималою  частиною  цинізму,  хоча,  справді,  у  часи  розвиненого 
соціалізму  на  Ленінському  проспекті  в  Москві  існував  магазин  «Личина»,  де  при 
нагоді  можна  було  купити  тетерева  або  глухаря.  Утім,  значно  ціннішим  мислив¬ 
ським  трофеєм  для  москвичів  і  гостей  столиці  в  ті  часи  вважалися  угорські  кури 
й  курчата. 

Звичайно,  дичина  —  доля  тих,  хто  наділений  владою,  але  за  будь-якої  влади 
вільне  братерство  мисливців  зазіхало  на  привілеї  аристократів.  Цьому  братерст¬ 
ву,  у  першу  чергу,  ми  й  адресуємо  рецепти  страв  із  пернатої  дичини,  приготу¬ 
вання  якої  має  характерні  риси.  Дичина  містить  менше  жиру,  і  її  приготування 
майже  завжди  передбачає  шпигування  або  загортання  в  смужки  сала,  але  це  не 
головне.  Головна  особливість  готування  полягає  втім,  шо  здійснювати  його 


треба  по-різному.  Ні  в  якому  разі  не  слід  приглушувати  легкої  «гіркуватості» 
і  «смолянистого»  аромату,  якщо  страва  призначена  для  знавців,  але  якщо  вона 
полається  до  столу  простих  смертних,  то  бажано  на  сталії  першого  знайомства 
пом’якшувати  ці  особливості.  Крім  того,  кулінарні  властивості  того  самого  птаха 
дуже  різняться  залежно  від  пори  року  й  місця  заселення,  шо  визначають  раціон 
тих,  хто  сам  за  велінням  долі  став  раціоном. 

Якщо  у  сказаного  вище  є  якась  подоба  раціонального  пояснення,  то  сказане 
нижче  інакше,  ніж  містикою,  не  назвеш.  «Банкетною»  у  старі  добрі  часи  назива¬ 
лася  перната  дичина,  у  філе  якої  не  було  ні  однієї  дробинки.  Авторові  цих 
рядків  доводилося  робити  подібні  вдалі  постріли,  але  дичина  без  єдиної  дро¬ 
бинки  в  тілі  ігнорувала  контузію  й  летіла  невідомо  куди,  забираючи  із  собою 
назавжди  нерозгадану  таємницю  відсутності  дробу  за  наявності  дичини, 
підмінюючи  його  протилежним,  позбавленим  таємничості  явищем. 

Облишимо  на  час  пернату  дичину  і  перейдемо  до  проблем  виховання.  Вихован¬ 
ня  допризовників  починається  з  картинки  в  букварі,  телят  і  поросят  виховують 
на  молоці.  Але  у  всіх  випадках  виховання  відбувається  в  дитинстві.  Птаха  ж, 
навпаки,  виховують  наприкінці  його  короткого  життєвого  шляху.  Курчат,  для 
надання  їм  смаку  пернатої  дичини,  старі  джерела  рекомендують  годувати  впро¬ 
довж  кількох  останніх  днів  життя  змішаними  з  борошном  товченими  ялівцевими 
шишками  («ягодами»).  Індичкам  же  та  курям  перед  забоєм  рекомендується  влити 
в  стравохід  1  ст.  ложку  оцту.  Після  цієї  екзекуції  птаха  слід  замкнути  в  тісному 
приміщенні,  щоб  позбавити  його  можливості  рухатися. 

Власне  попередня  обробка  птаха  починається  після  забою.  Регламент  її  настіль¬ 
ки  важливий,  шо  визначається  різними  релігійними  приписами.  Іудаїзм  передба¬ 
чає  обов’язкову  послідовність  12  попередніх  і  8  основних  досить  складних  опера¬ 
цій.  Мусульмани  можуть  їсти  птаха  тільки  втому  разі,  якщо  йому  відразу  ж 
спушено  кров,  а  після  патрання  він  був  натертий  сіллю  й  через  ЗО  хвилин  рете¬ 
льно  вимитий.  У  християн  такого  зведення  правил  немає,  його  заміняють  відпо¬ 
відні  розділи  куховарських  книг,  рекомендації  яких,  незважаючи  на  свою  катего¬ 
ричність,  часто  мають  взаємовиключний  характер:  наприклад,  О.  Молоховець 
настійно  радить  висмикувати  пір’я  в  напрямку  природного  росту,  а  «Кулінарія» 
1955  року  категорично  стверджує  зворотний  напрямок  висмикування. 

Утім,  не  будемо  забігати  наперед,  а  викладемо  матеріал  послідовно  і  вдумливо. 
За  класичними  кулінарними  канонами  птаха  після  забою  слід,  не  общипуючи, 
від  декількох  годин  до  5 — 6  днів  витримати  в  провітрюваному  прохолодному 
(З — 6  °С)  місці,  загорнувши  його  протягом  останньої  доби  у  вологу  полотнину. 
Чим  жорсткіше  м’ясо  птаха  (м’ясо  пернатої  дичини  жорсткіше  за  м’ясо  свійської 
птиці;  м’ясо  старого  птаха  жорсткіше,  ніж  молодого),  тим  довшим  повинне  бути 
витримування.  Ферментацію,  шо  робить  птаха  менш  твердим,  можна  робити 
інакше:  вимочувати  тушку  6 — 10  годин  у  5%-ному  розчині  солі  або  просто  нате¬ 
рти  сіллю,  потім  зашити  в  серветку  або  полотнину,  помістити  в  яму  глибиною  до 
1,5  мі  присипати  землею  (коментарі  з  цього  приводу  див.  1.4).  Стару  птицю 
й  пернату  дичину,  крім  того,  бажано  маринувати  (див.  2.4). 

Для  видалення  зі  шкіри  залишків  пір’я  та  пуху  птаха  слід  обсмалювати  над 
газовим  або  спиртовим  пальником,  тобто  над  полум’ям,  яке  не  дає  кіптяви. 


Перед  обпалюванням  потрібно  розрівняти  складки  шкіри,  щоб  зменшити  витоп¬ 
лювання  жиру,  а  в  гусаків  і  качок  на  гузці  зробити  трикутний  надріз  на  глибину 
всього  жирового  шару,  інакше  кулінарні  властивості  жиру  будуть  помітно  зіпсо¬ 
вані.  Утім,  гусаків  і  качок  краще  зовсім  не  обпалювати.  Личину  (за  винятком 
качок  і  гусаків)  після  общипування  слід  змочити  спиртом  і  підпалити. 

В  общипаного  й  очищеного  від  залишків  пуху  птаха  треба  видалити  пеньки 
пір’їн  за  допомогою  пінцета,  а  потім  відділити  лапки  на  1 — 2  см  нижче  плесно¬ 
вого  суглоба,  обрізати  по  ліктьовий  суглоб  крила  і  видалити  (за  бажанням) 
сальну  залозу  з  гузки.  У  курчат  крила  можна  не  обрізати. 

Учинивши  з  птахом  спершу  так,  як  із  Жанною  Д’Арк,  потім  її  прирікають  на 
долю  Марії  Стюарт  і  стинають  голову  між  II  і  III  шийними  хребцями.  Перед 
видаленням  шиї  її  слід  вертикально  надрізати  й  відділити  через  розтин  зоб, 
стравохід,  трахею  і  шийні  хребці  з  м’ясом.  Потім  відрізати  шкіру  шиї,  залишаючи 
1/3  частини  з  грудної  сторони,  щоб  закрити  отвір.  У  тушок  курчат  бажано  вида¬ 
лити  всю  шкіру  шиї.  Нутрощі  і  внутрішній  жир  видаляють  через  розтин  біля 
анального  отвору. 

Сапер  помиляється  один  раз,  патральники-початківці  роблять  не  частіше,  пошко¬ 
джуючи  жовчний  міхур.  Якщо  такої  помилки  припустилися,  негайно  промийте 
забруднені  жовчю  місця  проточною  водою. 

Обпатраного  птаха  слід  ретельно  промити  в  холодній  проточній  воді,  видалити 
залишки  нутрощів,  згустки  крові,  забруднення.  Чим  менше  птах  перебуває  у  во¬ 
ді,  тим  краще. 

Дозвольте  перервати  зв’язний  плин  анатомічної  думки  для  оголошення  сміливої 
гіпотези.  Відомо,  шо  Олександр  Дюма,  Ганс  Християн  Андерсен,  Рекс  Стаут 
і  багато  інших  письменників  були  знаними  кулінарами.  Лев  Миколайович  Толс- 
той  нам  у  цій  якості  невідомий.  Більше  того,  він  проповідував  вегетаріанство. 

Чи  не  випливає  з  цього,  шо  видатний  письменник,  відомий  схильністю  до  фізич¬ 
ної  праці,  одного  разу  спробував  узяти  участь  у  попередній  обробці  птаха?.. 

Аби  не  випробувати  в  такий  спосіб  вразливі  душі  наших  літераторів,  продовжу¬ 
вачів  великої  справи  «дзеркала  російської  революції»,  для  них,  їхніх  чад,  домо¬ 
чадців  і  більшості  співгромадян  птиця  продається  в  зручному  вигляді,  тобто  об¬ 
щипаною,  обсмаленою  і  обпатраною.  А  значить,  на  зміну  всьому  вищеописаному 
приходить  розморожування  птаха.  Здійснювати  його  слід  на  повітрі,  температу¬ 
ра  якого  становить  8 — 15  °С,  а  ше  краще  —  у  холодильнику  при  3 — 6  °С.  На 
повітрі  великі  індики  та  гусаки  розморожуються  6 — 8  годин;  індички,  каплуни, 
півні,  глухарі  —  4 — 5  годин;  курки,  качки,  тетерева  й  фазани  —  2 — 3  години; 
курчата  —  1,5 — 2  години.  Розморожувати  птаха  бажано  до  температури  близько 
1  °С  в  товщі  м’язів. 

Зламавши  всім  вищезазначеним  покірливого,  зрештою,  птаха,  його  приборкують. 
Ідеться  про  заправлення  або  формування  птаха,  які  в  міжнародній  кухні  назива¬ 
ються  бардируванням  (від  французького  слова  Ьагсіег  —  приборкати).  Розрізня¬ 
ють  три  види  бардирування,  але  всі  вони  призначені  для  надання  тушці  ком¬ 
пактності,  шо  забезпечує  рівномірний  вплив  тепла. 

Для  заправлення  «у  кишеньку»  ніжки  потрібно  вправити  в  розтини  на  черевці, 
а  крильця  та  шийку  підкрутити  до  спинки.  Для  бардирування  «в  одну  нитку» 


центр  ніжки  з  кожного  боку  і  виступ  філейної  частини  проколоти  голкою  з  нит¬ 
кою,  потім  стягти  нитку,  притискаючи  ніжку  і  крильце  до  тушки.  Після  цього 
обидві  нитки  зав’язати  на  спинці  вузлом.  Для  бардирування  «у  дві  нитки»  одну 
нитку  пропускають  крізь  м’які  частини  ніжок,  потім  —  крізь  крило,  шкіру,  шо 
закриває  розтин  на  шиї,  і,  нарешті,  через  друге  крило.  Другу  нитку  слід  пропус¬ 
тити  через  м’язи  спинки,  ближче  до  хвоста,  обгорнути  ніжки  і  стягти  їх,  підгор¬ 
таючи  до  черевця.  Кінці  ниток  стягти  і  зв’язати  вузлом. 

У  «кишеньку»  слід  бардирувати  дрібну  дичину,  а  також  будь-яку  свійську  птицю 
для  варіння  і  припускання;  «в  одну  нитку»  бардирують  середню  і  велику  дичину 
для  будь-якого  способу  подальшої  теплової  обробки;  «у  дві  нитки»  бардирують 
свійського  птаха  для  наступного  смаження  в  печі.  Утім,  вибір  способу  бардиру¬ 
вання  в  різних  джерелах,  як  правило,  не  збігається. 

Для  січених  виробів  у  свійської  птиці,  фазанів  і  куріпок  потрібно  використовува¬ 
ти  зачищене  від  шкіри  і  кісток  філе  та  м’якоть  ніжок.  У  глухарів,  тетеревів  і  ряб¬ 
чиків  —  використовувати  тільки  філе. 

У  широких  народних  масах  дотепер  існує  згубна  омана,  мовляв,  гусак  (курка, 
качка,  індичка)  незручний  птах:  на  одного  —  багато,  на  двох  —  мало.  Ні  в  яко¬ 
му  разі  такі  уявлення  не  відповідають  істині,  адже  з  одного  птаха  можна  приго¬ 
тувати  стільки  страв,  шо  їх  найкоротший  перелік  займе  кілька  рядків:  можна 
зварити  суп  із  крові  птаха  або  потруху  (див.  3.6.14);  частину  птаха  засмажити 
(див.  13.3.1,  14.3.1,  15.5.2,  16.3.2);  частину  відварити  або  припустити  в  рідині 
(див.  5.5.2,  7.5.1),  із  бульйону  приготувати  соус  (див.  3.5.4,  3.5.9);  із  залишків 
печені  наступного  дня  зробити  рагу  (див.  9.1.1);  із  частини  шкіри  приготувати 
шкварки  (див.  15.5.3),  шийку  зафарширувати  (див.  5.8.7,  9.1.1,  15.7.7),  із  печін¬ 
ки  приготувати  паштет  (див.  21.5.1).  Крім  усього  перерахованого,  у  розпоря¬ 
дженні  досвідченого  кулінара  залишиться  певна  кількість  найкращого  у  світі 
кулінарного  смальцю  —  гусячого. 

Пам’ятаючи,  шо  не  можна  осягнути  неосяжне,  припинимо  загальні  міркування 
і  зупинимося  на  деяких  конкретних  окремих  деталях. 

Первинна  обробка  котлет  із  птиці 

Для  підготовки  котлет  потрібно  видалити  шкіру  з  грудки,  зробити  розтин  у  пахви¬ 
ні,  після  чого  зрізати  разом  із  крильцем  праву  та  діву  філейні  частини.  Кожне 
філе  складається  з  двох  частин:  великого  і  малого.  Відокремивши  філе  одне  від 
одного,  його  слід  зачистити  від  плівок,  вирізати  з  великого  філе  видочкову  кісточ¬ 
ку,  від  кісточки  крила  відділити  зовнішню  частину  із  суглобом,  а  частину,  шо 
залишилася,  зачистити  від  м’яса  й  сухожилля.  Потім  велике  філе  надрізати  з  внут¬ 
рішньої  сторони  вздовж,  злегка  розпластати  і  перерізати  сухожилля.  В  отриману 
кишеньку  вкласти  мале  філе. 

Формуючи  котлети  з  дичини,  філе  потрібно  зрізати  в  напрямку  від  спини  до 
черевця.  Формуючи  котлети  з  рябчиків,  птаха  розрізають  на  половинки,  відріза¬ 
ють  крильця  по  1-й  суглоб,  виймають  кістки  і  вже  потім  знімають  шкіру. 
Первинна  обробка  ліверу  й  субпродуктів  птиці 

Підготовка  ліверу  і  субпродуктів  птиці  не  потребує  особливих  коментарів.  Шлун¬ 
ки  слід  розрізати,  видалити  вміст  і  плівки  з  поверхні.  Серце  розрізають  і  видаля¬ 
ють  з  нього  згустки  крові.  Півнячі  гребінці  треба  2 — 3  хвилини  бланшувати 


в  окропі  (лив.  2.1)  і  за  допомогою  грубої  солі  видалити  зовнішню  плівку.  Із  пе¬ 
чінки  свійської  птиці,  фазанів  і  куріпок  слід  обережно  зрізати  жовчний  міхур  і  ті 
ділянки  тканини,  на  які  потрапила  жовч.  Потім  бажано  витримати  печінку  кіль¬ 
ка  годин  у  маринаді  з  вина  (див.  21.6.6)  або  в  молоці,  у  крайньому  разі,  її  по¬ 
трібно  на  3 — 4  години  занурити  в  холодну  воду,  після  чого  вийняти  й  обсушити. 
Первинна  обробка  дрібної  пернатої  дичини 

У  співучих  птахів  у  процесі  попередньої  обробки  відділяють  голову,  у  куликів  — 
тільки  шкіру  голови  й  очі,  а  саму  голову  підгортають  під  праве  крило.  Потім 
відділяють  нижню  частину  ніжок  із  кігтями  і  крильця. 

Патрати  дрібну  пернату  дичину  потрібно  через  розтин  на  шиї  за  допомогою 
черешка  ложки,  натискуючи  рукою  на  боки  птаха.  Витягати  нутрощі  слід  дуже 
обережно,  шоб  разом  із  ними  не  видалити  жир.  Більшу  пернату  дичину  патра¬ 
ють  звичайним  способом,  але  якщо  використовується  тільки  філе,  патрати  птаха 
не  обов’язково. 

Бардирують  дрібну  дичину  «в  одну  нитку».  У  куликів  при  цьому  слід  тупим 
краєм  ножа  подрібнити  гомілки,  переплести  їх  і  притиснути  до  грудки;  голівку 
пригнути  під  праве  крило  і  скріпити  тушку  дзьобом,  пропустивши  його  крізь 
проколи  в  м’якій  частині  ніжок.  У  перепелів  і  дроздів  на  одній  ніжці,  ближче  до 
колінного  суглоба,  потрібно  зробити  розтин  між  кісткою  і  сухожиллям  і  в  цей 
розтин  уставити  другу  ніжку. 

Первинна  обробка  січених  виробів 

Січені  вироби  формують  змоченими  водою  руками.  Галушки  формують  за  допо¬ 
могою  кондитерського  мішка  або  за  допомогою  ложок:  фарш  набирають  однією 
ложкою,  потім  проводять  ложкою  об  край  посуду  так,  шоб  зрізати  надлишок, 
після  чого  знімають  вироби  другою  ложкою,  попередньо  змоченою  у  воді. 

1.7.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  РАКІВ 

У  дореволюційних  куховарських  книгах  родина  десятиногих  раків  була  предста¬ 
влена  виключно  прісноводними  видами.  У  середині  XX  століття  їх  геть-чисто 
витиснули  краби,  шо  змінилися  креветками  до  кінця  століття,  тисячоліття  й  епо¬ 
хи  розвиненого  соціалізму.  Після  перемоги  демократії  асортимент  раків  розши¬ 
рився  безмежно,  і  хоча  в  цілому  доступний  він  відносно  невеликій  кількості 
обраних  демократів,  ми  будемо  в  дусі  епохи  сповненими  плюралізму  й  надамо 
місце  всім,  включаючи  омарів  і  лангустів. 

Первинна  обробка  креветок 

Через  причини  географічні  й  економічні  креветки  та  інші  морські  раки  зазвичай 
потрапляють  на  наш  стіл  мороженими.  Креветок  треба  розморожувати  на  повіт¬ 
рі  при  кімнатній  температурі.  Повністю  розморожувати  їх  не  слід,  шоб  уникнути 
появи  темних  плям.  У  великих  і  середніх  варених  креветок  слід  відділити  пла¬ 
вець  («шийку»)  і  зняти  з  нього  панцир.  Очищений  від  панцира  м’яз  плавця  бажа¬ 
но  зачистити  від  чорного  тяжа  в  спинній  частині,  м’ясо  можна  використовувати 
цілим  або  розділити  його  на  окремі  волокна. 

Первинна  обробка  раків  морських  і  прісноводних 

Заморожені  «шийки»  лангустів  у  панцирах  потрібно  розморожувати  на  повітрі 
при  температурі  18 — 20  °С  протягом  3  годин.  Після  варіння  слід  ножицями 


надрізати  по  всій  довжині  панцир  і  відділити  його  від  м’яза.  Ікру,  за  наявності 
такої,  видалити  і  в  їжу  не  застосовувати!  Підготовка  цілих  морських  раків,  як 
і  їхніх  прісноводних  побратимів,  зводиться  до  ретельного  миття,  але  омарам 
перед  цим  надягають  на  клішні  міцні  гумові  або  пластмасові  кільця. 

Прісноводних  раків  розрізняють  по  довжині  панцира:  дрібні  —  8 — 9  см,  середні  — 
9 — 11см,  великі  —  11 — -13  см,  добірні  —  13  см  і  більше.  Рецептура  розрахована 
на  60  середніх  раків,  еквівалентною  кількістю  є  72 — 90  дрібних,  36 — 48  великих 
або  ЗО  добірних.  У  свіжих  раків  «шийка»  завжди  підгорнута  до  головогрудей, 
і  чим  свіжіший  рак,  тим  сильніше  вона  підгорнута.  Відсутність  цієї  ознаки  гово¬ 
рить  про  те,  шо  приготовлені  раки  не  придатні  до  споживання. 

Старі  куховарські  книги  рекомендували  вимочувати  живих  раків  у  молоці.  Очищені 
панцири  раків  бажано  використовувати  для  готування  ракового  масла  (див.  3.5.6). 

1.8.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  РИБИ 

Згідно  з  прийнятими  в  країнах  Заходу  законами  захисту  тварин,  впійману  рибу 
слід  відразу  ж  заколювати,  роблячи  за  допомогою  гострого  ножа  розтин  між 
головою  і  хребтом.  У  нас  такі  закони  поки  не  прийняті,  і  коропа,  карася,  лина 
можна  зберігати  живими  аж  до  початку  їх  кулінарної  обробки,  тому  шо  риба 
має  найкращі  кулінарні  властивості  в  абсолютно  свіжому  вигляді.  Китайці  пішли 
далі:  вони  вміють  так  смажити  коропів,  шо  мозок  захищений  від  жару  і  просма¬ 
жена  всередині  риба  на  сервірувальному  блюді  ворушить  зябрами  й  ротом. 

Утім,  якщо  прісноводна  риба  іноді  потрапляє  на  наш  стіл  свіжою,  то  морська 
риба  частіше  дістається  нам  замороженою,  і  розморожувати  її  можна  у  воді  або 
на  повітрі.  Вода  для  розморожування  береться  з  розрахунку  2  л  на  1  кг  риби, 
температура  води  не  повинна  перевищувати  20  °С.  Щоб  запобігти  вимиванню 
мінеральних  речовин,  уводу  бажано  додати  сіль  з  розрахунку  7 — 10  г  на  1  л  во¬ 
ди.  Велику  рибу  слід  розморожувати  не  більш  ніж  4  години,  середню  і  дрібну  — 
не  більше  2-х.  На  повітрі  рибу  потрібно  розморожувати  при  кімнатній  темпера¬ 
турі.  Велику  рибу  слід  розморожувати  не  більше  10  годин,  середню  і  дрібну  — 
не  більше  4-х.  Осетрову  рибу  і  будь-яке  рибне  філе  потрібно  розморожувати 
тільки  на  повітрі.  Розморожування  вважається  закінченим,  коли  температура 
в  товщі  шматків  становить  -  1  °С. 

Розморожену  або  свіжу  рибу  слід  ретельно  вимити  в  проточній  воді  для  вида¬ 
лення  слизу,  крові  й  мулистих  частинок,  після  чого  укласти  черевцем  униз  на 
решітку,  щоб  стекла  вода. 

Оброблення  риби  —  не  найприємніша  у  світі  операція,  але  цю  тему  ми  вже 
обговорили  в  передмові  до  цього  розділу.  Тому  налаштуємося  на  серйозний  лад, 
припинимо  балачки  та  візьмемося  до  справи.  Оброблення  включає  видалення 
плавців,  луски,  нутрощів,  голови,  плечової  і  внутрішньої  кісток,  а  також  нарізку 
на  порції.  Для  великої  риби,  не  тієї,  про  яку  ви  розповідаєте  колегам-рибалкам, 
а  справді  великої,  —  передбачено  пластування. 

Черевні,  спинні,  анальні  і  грудні  плавці  зрізують  на  рівні  шкіряного  покриву. 
Хвостовий  плавець  і  частину  хвостового  стебла  відрізають  на  відстані  1  см  від 
основи.  Якщо  між  хвостовим  плавцем  і  головою  відстань  менш  ніж  1  см,  то  вам 
необхідно  змінити  наживку  —  таку  рибу  готувати  не  слід. 


Луску  видаляють  спритними  короткими  рухами  в  напрямку  від  хвоста  до  голови. 
Часто  ця  операція  не  приводить  до  відділення  луски,  але  приводить  вас  у  лють. 
У  цьому  випадку  можна: 

—  попередньо  бланшувати  рибу  протягом  ЗО  секунд  в  окропі  (див.  2.1); 

—  коротко  смикнути  рибу  уздовж  хребта,  утримуючи  її  за  голову  і  хвіст; 

—  збризкати  рибу  оптом; 

—  використовувати  тертушку,  або  дощечку  з  прибитими  до  неї  рифленими  бляша¬ 
ними  кришечками-пробками,  або  спеціальний  ніж  із  короткими  тупими  зубцями. 

На  шастя,  дрібну  рибу  сімейства  оселедцевих,  бельдюгу,  зубатку,  лина,  миня 

й  сома  від  луски  можна  не  очищати,  досить  ретельно  змити  слиз. 

Для  видалення  нутрощів  дрібної  (до  1  кг)  риби,  —  прошу  панів  рибалок  не 
ображатися,  це  не  автор  увів  таку  безглузду  градацію,  —  рибу  потрібно  надрі¬ 
зати  уздовж  черевця.  Нутрощі  йоржів  і  дрібної  оселедцевої  риби  можна  видаля¬ 
ти  «зябренням»,  захоплюючи  пальцями  зяброві  дуги  і  грудні  плавні,  що  витяга¬ 
ються  потім  разом  з  нутрощами.  Тельбухи  наваги  видаляють  через  розтин,  що 
утворюється  після  видалення  нижньої  щелепи  і  частини  черевця.  Сигів,  — -  десь 
водяться  і  вони,  —  бажано  потрошити  через  поздовжній  розтин  на  спині,  одно¬ 
часно  видаляючи  хребтову  кістку. 

Для  потрошіння  риби  вагою  1 — 1,5  кг  потрібно  на  рівні  зябрових  кришок  пере¬ 
рубати  хребет,  відокремити  голову  і  велику  частину  нутрощів,  а  потім  вичищати 
черевну  порожнину  через  розтин.  Такий  спосіб  оброблення  надає  шматкам 
округлої  форми. 

Рибу  вагою  більше  1,5  кг  пластують.  Для  цього  варто  придбати  таку  рибу  —  на 
лови  її  можна  згаяти  довгі  роки.  Потім  слід  розрізати  черевце  риби,  —  але  не 
торговця,  що  загнув  за  неї  таку  неймовірну  ціну,  —  прорізати  м’якоть  біля 
голови,  відділити  голову  і  нутрощі.  Потім  уздовж  спини  зробити  надріз  м’якоті 
до  ребер,  розрізати  м’якоть  уздовж  хребта  й  видалити  його.  Якщо  одночасно 
видалити  реберні  кістки  —  ми  одержимо  філе  зі  шкірою.  Для  одержання  класи¬ 
чного  філе  слід  відділити  ще  і  шкіру.  У  такому  разі  рибну  луску  перед  оброблен¬ 
ням  бажано  не  видаляти,  тому  що  це  послаблює  міцність  шкіри. 

У  наваги,  миня,  сома  і  вугра  шкіру  потрібно  видаляти  у  всіх  випадках,  крім 
підготовки  вугра  до  маринування.  Для  цього  рибу  потрібно  підвісити  на  гак, 
зробити  неглибокий  надріз  навколо  голови  і  зняти  шкіру  «панчохою».  Задля 
зручності  руки  можна  натерти  грубою  сіллю.  З  миня,  наваги  і  сома  шкіру  краще 
знімати,  поки  риба  заморожена.  Вугра  перед  відділенням  шкіри  рекомендується 
протягом  1  хвилини  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1). 

Стерлядь,  велику  форель,  щуку,  хека,  тріску  часто  готують  «кілечком»,  пришива¬ 
ючи  голову  риби  через  зяброві  кришки  до  основи  хвоста.  У  стерляді  роблять 
надріз  біля  хвостового  плавця  і  вставляють  у  нього  ніс  риби.  У  щуки  вставляють 
у  пашу  хвіст  і  скріплюють  дерев’яною  шпилькою. 

Підготовлену  рибу  перед  тепловою  обробкою  бажано  посолити  і  збризкати 
лимонним  соком  або  оцтом,  а  потім  витримати  від  20 — ЗО  хвилин  до  1 — 2  годин 
у  прохолодному  місці.  У  німецькій  кухні  схожий  елемент  попередньої  обробки 
називається  принципом  «Трьох  П.»  —  почистити,  посолити,  підкислити.  Крім 
облагороджування  смаку  й  аромату,  така  обробка  додає  рибі  особливої  білизни, 


а  шкіра  лососевих  і  коропових  риб  зберігає  після  теплової  обробки  шляхетні 
відтінки  природного  кольору. 

У  деяких  випадках  рибу  витримують  у  маринаді  з  вина  або  соусу  вінегрет 
(див.  21.6.6);  у  класичній  кулінарії  рекомендувалося  в  солону  воду  (1ст.  ложка 
солі  на  1  л  води)  помішати  на  8 — 12  годин  живу  щуку. 

Підготовлені  до  подавання  холодні  страви  з  риби  і  балик,  щоб  запобігти  завіт¬ 
рюванню,  потрібно  загорнути  у  фольгу  або  промащений  папір. 

Первинна  обробка  анчоусів 

Анчоус  дуже  красиве  слово  (див.  Словник),  але  означає  воно  всього  лише  кіль¬ 
ку,  хамсу  й  іншу  дрібну  рибу  пряного  засолу.  Анчоусів  слід  очистити  від  спецій, 
видалити  голову,  нутрощі,  хвостовий  плавець  і  хребет.  У  разі  необхідності  рибу 
потрібно  попередньо  вимочити. 

Первинна  обробка  камбали  й  палтуса 

По-особдивому  проводять  попередню  підготовку  камбали  й  палтуса.  Спочатку  для 
зняття  «жучків»  зі  шкіри  рибу  рекомендується  1 — 2  хвилини  бланшувати  в  окропі 
(див.  2.1).  Потім  слід  відрізати  голову  й  видалити  через  отриманий  надріз  нутро¬ 
щі.  Забарвлену  в  темний  колір  шкіру  і  підшкірний  шар  на  глибину  до  1/2  см 
слід  відділити,  із  забарвленої  в  білий  колір  шкіри  достатньо  видалити  луску.  На 
останньому  етапі  підготовки  з  риби  потрібно  зрізати  спинні  плавці  й  розрізати 
тушку  вздовж  хребта  навпіл.  Для  приготування  філе  треба  гострим  ножем  через 
кожні  півсантиметра  зробити  надрізи  й  видалити  ребра. 

Первинна  обробка  осетрової  риби 

Відмінною  рисою  осетрових  риб  є  відсутність  кісткового  скелету  й  лускатого 
покриву.  Осетрові  риби  дають  під  час  первинної  обробки  порівняно  мало  від¬ 
ходів:  18—20%.  Це  дуже  вигідна  риба,  якщо  відводіктися,  звичайно,  від  питан¬ 
ня  про  її  ціну. 

Обробка  починається  з  видалення  зябер  та  очей,  після  чого  за  допомогою  двох 
косих  розрізів  слід  відділити  голову  разом  із  грудними  плавцями  і  кістками  пле¬ 
чового  пояса.  Потім,  після  бланшування  в  окропі  (див.  2.1),  відділяють  хрящові 
бляшки  на  шкірі,  так  звані  «жучки».  У  стерляді  «жучки»  краще  видаляти  без 
бланшування,  а  якщо  стерлядь  припускається  цілою,  то  видаляють  «жучків»  після 
теплової  обробки.  Далі  слід  відділити  плавці,  шо  залишилися,  хвіст  і  за  допомо¬ 
гою  голки  обережно  витягнути  зі  спинномозкового  каналу  визигу,  зробивши 
розтин  біля  хвоста.  Якщо  визига  обірветься,  потрібно  зробити  ше  один  розтин 
вище  місця  обриву  й  повторити  операцію. 

Для  одержання  ланок  тушку  слід  розрізати  навпіл  у  подовжньому  напрямку 
посередині  жирового  прошарку  хребтового  хряща.  У  великих  екземплярів  білуги 
ланки  розрізають  уздовж  на  дві  рівні  частини,  кожну  з  яких  ріжуть  упоперек. 
Перед  тепловою  обробкою  з  ланок  потрібно  зрізати  шкіру,  а  якщо  риба  готуєть¬ 
ся  порціонними  шматками,  ланки  слід  нарізати,  скошуючи  ніж,  щоб  зробити 
ширші  шматки.  Для  широкої  частини  ланок  цього,  звісно,  робити  не  слід. 
Первинна  обробка  печінки  тріски  і  мини 

Печінку  слід  видалити,  не  чекаючи  повного  розморожування  риби.  З  відділеної 
печінки  потрібно  зняти  плівку,  кров’яні  згустки,  добре  промити  цей  делікатес¬ 
ний  продукт  і  відставити  до  готування  в  прохолодне  місце. 


Первинна  обробка  січених  виробів 

Січені  вироби  формують  змоченими  волою  руками.  Галушки  формують  за  допо¬ 
могою  кондитерського  мішка  або  за  допомогою  ложок.  У  першому  випадку 
рідкий  фарш  видавлюють  над  посудом  з  киплячою  водою  і  відрізають  рівними 
шматками  ножем,  змочуючи  його  час  від  часу  в  холодній  воді.  У  другому  — 
фарш  набирають  однією  ложкою,  потім  проводять  ложкою  об  край  посуду  так, 
шоб  зрізати  надлишок.  Після  цього  знімають  галушки  другою  ложкою,  поперед¬ 
ньо  змоченою  у  воді. 

Для  готування  рулету  потрібно  викласти  фарш  на  мокру  полотняну  серветку 
шаром  1,5 — 2  см,  а  потім  підняти  серветку  так,  шоб  краї  фаршу  з’єдналися, 
утворити  суцільний  шов.  Сформований  рулет  перекласти  на  змащений  жиром 
лист  швом  униз  і  вирівняти  поверхню.  Для  приготування  фаршированого  рулету 
на  середину  фаршу  перед  підніманням  серветки  слід  укласти  начинку. 

Первинна  обробка  оселедця  солоного 

Відділити  від  тушки  голову,  відрізати  край  черевця  й  видалити  нутрощі,  потім 
надрізати  оселедець  уздовж  спинки,  зачистити  від  шкіри  «панчохою»,  видалити 
хребет  і  реберні  кістки.  Якщо  оселедець  дуже  солоний,  то  його  треба  10 — 

12  годин  попередньо  вимочувати  в  холодній  воді,  а  потім  ше  стільки  ж  у  молоці, 
квасі,  пиві  або  чаї. 

Первинна  обробка  солоної  і  в  ’яленої  риби 

Таку  рибу  потрібно  спочатку  помістити  в  холодну  воду  на  ЗО — 40  хвилин  для 
набрякання  м’язової  тканини,  потім  обробити,  як  свіжу  або  розморожену.  Су¬ 
шену  тріску  треба  сильно  відбити.  Оброблену  рибу  залити  подвійним  об’ємом 
води  з  температурою  12 — 14  °С  і  вимочувати  від  12  до  48  годин,  змінюючи  воду 
через  1,  2,  3  і  6  годин  з  початку  вимочування.  У  проточній  воді  час  вимочування 
скорочується  вдвічі. 

Первинна  обробка  форелі 

Щойно  впійману  форель  не  можна  брати  голими  руками,  а  тільки  через  ткани¬ 
ну.  Потім  слід  швидко  випатрати  рибу,  але  не  чистити  і  не  мити  ззовні,  шоб 
зберегти  неповторний  голубуватий  колір  шкіри.  Якщо  риба  призначена  для 
смаження,  то  поливати  її  лимонним  соком  слід  тільки  перед  самим  нагріванням, 
інакше  вона  буде  розсипатися! 

1.9.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  ТІСТА  І  КРУПІВ 

Немає  нічого  простішого,  ніж  перебрати  крупи  або  замісити  тісто:  досить  доручи¬ 
ти  цю  нехитру  справу  покірливій  жінці.  Тим,  хто  позбавлений  цієї  чудової  можли¬ 
вості,  ми  висловлюємо  ширі  співчуття  й  адресуємо  наведені  нижче  подробиці. 
Крупи  бажано  просіяти  через  сито  з  відповідними  чарунками,  перебрати  і  промити 
для  видалення  ушкодженої  ядриці,  мучелі  й  інших  домішок.  Пшоно,  рисові  й  перлові 
крупи  потрібно  спочатку  промити  теплою,  а  потім  гарячою  водою,  ячні  —  тільки 
теплою.  Гречані,  манні  й  інші  подрібнені  крупи,  а  також  пластівці  вівсяні  «Геркулес» 
промивати  не  слід.  Промитий  мак  треба  залити  гарячим  молоком  або  водою  й  ва¬ 
рити  ЗО  хвилин  на  найсдабшому  вогні,  потім  відкинути  на  дрібне  сито,  обсушити 
і  двічі  пропустити  крізь  м’ясорубку  з  дрібними  решітками.  Можна  розтирати  мак 
у  ступці,  але  це  вимагає  чималих  зусиль  і  крайнього  напруження  воді. 


Перед  замішуванням  тіста  борошно,  шо  зберігалося  на  холоді,  слід  витримати 
в  теплому  приміщенні,  поки  температура  не  досягне  12  °С.  Не  слід  нехтувати 
просівання  борошна  крізь  сито,  тому  шо  не  не  тільки  дозволить  видалити  доміш¬ 
ки,  але  і  збагатить  борошно  киснем  і  тим  самим  полегшить  замішування  тіста, 
поліпшить  його  якість. 

Заморожені  дріжджі  поступово  розморожують  при  температурі  4 — 6  °С.  Сухі 
дріжджі  у  вигляді  порошку,  крупки  або  таблеток  слід  брати  в  кількості  втричі 
меншій,  ніж  свіжі.  Усі  дріжджі  перед  використанням  слід  розчинити  в  теплій 
воді  з  температурою  ЗО — 35  °С,  відставити  не  менш  ніж  на  1  годину,  а  потім 
процідити. 

Цукор,  цукрову  пудру  та  сіль  для  тіста  слід  просівати  крізь  сито  з  розміром 
чарунок  2 — 3  мм.  Вуглекислий  амоній  і  соду  подрібнюють  і  просівають  через 
сито  з  розміром  отворів  1,5 — 2  мм. 

Жири,  шо  вводяться  в  тісто  в  розтопленому  вигляді,  проціджують  крізь  сито 
з  розміром  чарунок  не  більш  ніж  1мм,  а  ті,  які  використовуються  у  твердому 
стані,  спочатку  розрізають  на  шматки  і  розм’якшують. 

Останнє:  галушки  формують  за  допомогою  кондитерського  мішка,  видавлюють 
тісто  над  посудом  з  киплячою  водою  й  відрізають  ножем,  змочуючи  його  час  від 
часу  в  холодній  воді.  Тісто  для  галушок  набирають  ложкою,  потім  проводять 
нею  об  край  посуду  і  зрізують  надлишок.  Сформовані  в  такий  спосіб  галушки 
знімають  другою,  попередньо  змоченою  у  воді  ложкою. 

1.10.  ПЕРВИННА  ОБРОБКА  ЯЄЦЬ 

Яйця  —  безсумнівно  цінний  кулінарний  продукт  хоча  б  тому,  шо  дуже  просто 
готуються.  На  жаль,  вони  містять  багато  холестерину,  а  тому  в  останні  десятиліт¬ 
тя  XX  століття  споживання  яєць  в  економічно  розвинених  країнах  скоротилося 
майже  в  десять  разів.  Для  дітей,  однак,  надлишок  холестерину  не  становить 
небезпеки,  атому  сніданок  з  яєць  є  найкращим,  коди  вони  спізнюються  в  школу. 
Проте  цей  швидко  приготовлений,  калорійний  і  декоративний  сніданок  приховує 
в  собі  дві  небезпеки.  По-перше,  якщо  ми  звикнемо  до  страв  З  ЯЄЦЬ  у  дитинстві, 
то  нам  буде  важко  відмовитися  від  них  у  зрілому  віці,  коди  холестерин  уже 
зовсім  ні  до  чого.  По-друге,  яйця  вимагають  досить  ретельної  попередньої  обро¬ 
бки.  Здається,  шо  яєчна  шкаралупа  надійно  захищає  білок  і  жовток  від  мерзен¬ 
них  хвороботворних  мікроорганізмів,  але  це  не  зовсім  так.  Розбиваючи  яйце, 
ми  ножем  можемо  занести  в  нього  кляту  сальмонелу.  Тому  від  підприємств 
громадського  харчування  санітарна  служба  вимагає  тричі  промити  яйця  перед 
уживанням.  Спочатку  —  1 — 2%-ним  розчином  кальцинованої  соди,  потім  — 
0,5%-ним  розчином  хлораміну,  нарешті  —  чистою  водою. 

Бог  із  нею,  сальмонелою  та  санепідемстанцією.  Ло  чергового  спалаху  епідемії 
сальмонела  видається  нам  менш  небезпечною,  ніж  жадібний  чиновник,  потім  — 
навпаки,  хоча  ті,  хто  справді  захищає  нас  від  епідемій,  ніяк  не  жадібні  чиновни¬ 
ки.  Як  би  там  не  було,  у  домашніх  умовах  правила  гігієни  не  скасовуються,  хіба 
шо  без  хлораміну  все-таки  можна  обійтися. 

Одна  справа  готувати  омлет  або  яйця,  зварені  рідко,  і  зовсім  інша  —  страви, 
у  яких  треба  відділяти  білки  від  жовтків,  а  робити  це  слід  якнайретельніше, 


інакше  білки  не  зіб’ються,  скільки  їх  не  охолоджуй.  За  багато  років  авторові 
цих  рядків  не  вдалося  і  на  сантиметр  підняти  щільну  завісу  таємниці,  яка  оточує 
цей  процес:  ножем  посередині  яйця  —  хрясь;  жовток  в  одну  половину  шкаралу¬ 
пи  —  раз;  білок  у  посудину  —  шмяк;  жовток  в  іншу  половину  шкаралупи  —  два; 
ше  трохи  білка  в  посудину  —  шмяк;  жовток  у  першу  половину  шкаралупи  — 
три;  білки...  Перепрошую,  шановні  добродії  та  добродійки,  я  вже  краще  піду 
спостерігати  за  наперсточниками,  мені  здається,  шо  цього  разу  я  точно  знаю, 
під  яким  наперстком  буде  жовток,  тобто  кулька. 


Розділ  2 

ДОПОМІЖНІ 
КУЛІНАРНІ  ОПЕРАЦІЇ 


Загальна  примітка  щодо  маринування.  Для 
маринаду  найкраще  запасатися  оцтовою 
кислотою  (асісіит  асаеНсит),  тому  що  продаж¬ 
ний  оцет,  а  особливо  оцтова  есенція,  зустрі¬ 
чається  рідко  зовсім  чистою.  Оцтова  кислота 
така  сильна,  що  облитий  нею  тарган  негайно 
висихає. 

О.  Молоховеиь  «Наставляння 
молодим  господаркам» 


Багато  води  спливло  з  тих  славетних  часів,  коди  писалася  книга,  яка  цитується 
в  епіграфі.  До  речі,  ім’я  автора  цієї  книги  оточене  ореолом  таємниці.  На  думку 
одних  істориків,  була  Олена  Молоховеиь  княгинею  чи  графинею,  інші  відносять 
її  до  купецького  стану,  а  треті  вважають  це  ім’я  псевдонімом  гвардійського 
полковника.  На  користь  останньої  гіпотези  свідчить  педантичність  уживання 
латинських  назв  і  тонкість  описаних  в  епіграфі  біологічних  експериментів. 
Допоміжні  операції  відіграють  аж  ніяк  не  другорядну  роль  у  кулінарії,  тому  шо 
в  процесі  їх  реалізації  страву  можна  зіпсувати  настільки  ж  категорично,  як  і  за 
будь-яких  інших. 

Звичайний  опис  подібних  операцій  займає  більшу  частину  рецептів,  або  начисто 
в  них  відсутній  —  не  можна  ж  у  кожнім  рецепті  повторюватися  слово  в  слово. 
Ми  виносимо  їх  в  окремий  розділ,  куди  і  будемо  постійно  адресувати  читача. 
Звичайно  ж,  це  незвично  і  незручно,  за  шо  ше  раз  вибачаємося  перед  читачем, 
але  і  переваги  в  такій  структурі  книги  чималі,  тому  шо  безлад  у  куховарській 
книзі  так  само  неприйнятний,  як  безлад  у  кухні. 

Усі  нижчеподані  діяння,  включаючи  маринування  (див.  Словник),  мають  іноземні 
імена.  Можна  було  б,  звичайно,  замінити  слово  бланшування  ошпарюванням, 
а  лїїрування  —  зв’язуванням,  але  яким  терміном  замінити  поняття  фламбіруван- 
ня?  Тільки  великий  Гоголь  міг  описати  його  народною  мовою,  як  зробив  він  це 
в  повісті  про  те,  як  посварився  Іван  Іванович  з  Іваном  Никифоровичем:  «Нічого 
не  згадаю  ні  про  мнишки  у  сметані,  ні  про  утрібку,  яку  подавали  до  боршу,  ні 
про  індичку  зі  сливами  й  ізюмом,  ні  про  ту  страву,  яка  дуже  схожа  була  вигля¬ 
дом  на  чоботи,  намочені  в  квасі,  ні  про  той  соус,  котрий  є  лебединою  піснею 
старого  кухаря,  —  про  той  соус,  який  подавався  охоплений  увесь  винним  полу¬ 
м’ям,  шо  дуже  тішило  і  разом  лякало  дам.  Не  стану  говорити  про  пі  страви 
тому,  шо  мені  набагато  більше  подобається  їсти  їх,  ніж  розтікатися  про  них 
у  розмовах». 


2.1.  БЛАНШУВАННЯ 

Піл  цим  екзотичним  ім’ям  приховується  короткочасна  обробка  продуктів  окро¬ 
пом  або  парою.  При  цьому  на  поверхні  продуктів  тваринного  походження 
утворюється  тонка  захисна  плівка,  а  в  рослинних  продуктах  руйнуються  речови¬ 
ни,  які  викликають  гіркоту. 

Під  час  бланшування  окропом  продукти  занурюють  у  киплячу  рідину,  а  також 
ошпарюють  їх  окропом  у  друшляку  або  каструлі.  Для  бланшування  парою  продук¬ 
ти  кладуть  у  щільно  закритий  посуд  з  невеликим  об’ємом  бурхливо  киплячої  води. 
Тваринні  продукти  бланшують  в  окропі  від  1  до  5  хвилин;  рослинні  —  20 — ЗО  се¬ 
кунд;  час  бланшування  парою  звичайно  вдвічі  довший.  Більш  точний  час  бланшу¬ 
вання  наводиться  в  рецептах,  де  він  вказується  для  обробки  окропом. 

2.2.  ЖЕЛЕЮВАННЯ 

В  основі  багатьох  відомих  із  давнини  кулінарних  технологій  лежать  біологічні, 
хімічні  і  фізичні  процеси,  природу  яких  людство  відкрило  порівняно  недавно. 

В  основі  желеювання  лежить  здатність  колоїдних  розчинів  переходити  під  час 
охолодження  в  драглистий  стан  —  утворювати  золь. 

Незнання  закону,  як  відомо,  не  звільняє  нас  від  кримінальної  відповідальності. 
Цей  сумнівний  постулат  є  відображенням  того  незаперечного  факту,  шо  незнан¬ 
ня  законів  природи  ні  в  якому  разі  не  означає  неможливість  їх  використовуван¬ 
ня.  Робити  вино  або  дріжджове  тісто  люди  навчилися  задовго  до  відкриттів 
Пастера,  а  холодець  готували  набагато  раніше  за  фундаментальні  узагальнення 
фізичної  хімії. 

Колоїдні  розчини  для  желе  можуть  утворюватися  під  час  варіння  продуктів, 
багатих  особливими  білками  («колагенами»),  або  під  час  додавання  до  страви 
речовин,  здатних  желеювати:  желатину,  агар-агару,  риб’ячого  клею. 

Підготовка  желатину  передбачає  змішування  його  з  восьмикратним  об’ємом  охоло¬ 
дженої  кип’яченої  води,  соку  чи  білого  сухого  вина  (якщо  желатин  використову¬ 
ється  для  солодких  страв).  Протягом  1 — 1,5  годин  об’єм  желатину  збільшується 
в  6 — 8  разів.  Нижче  в  рецептах  зазначена  маса  желатину  до  замочування.  Оскільки 
желеювальні  властивості  агар-агару  виражені  значно  сильніше,  то,  використовуючи 
його  замість  желатину,  норму  закладання  слід  зменшити  в  2 — 2,5  рази. 
Використання  риб’ячого  клею  має  скоріше  історичне,  ніж  практичне  значення. 
Для  желеювання  1 — 2  ст.  ложки  подрібненого  риб’ячого  клею  слід  залити  2 — - 
З  склянками  холодної  води,  додати  1  ст.  ложку  цукру  і  варити  на  слабкому  вогні 
у  відкритому  посуді  доти,  поки  рідина  не  увариться  до  1/2  склянки,  після  чого 
процідити  клей  крізь  марлю  або  полотнину. 

Для  приготування  морозива  й  інших  десертів  як  желеювальну  добавку  можна 
використовувати  клейстер,  приготовлений  у  такий  спосіб:  1  частину  крохмалю 
або  борошна  розчинити  в  рівному  об’ємі  холодної  води  і  додати  5  частин  кипля¬ 
чого  молока,  після  чого  варити,  постійно  помішуючи,  на  слабкому  вогні  до 
зникнення  запаху  сирого  борошна. 

Для  желеювання  можна  використовувати  ґлей  («вишневу  смолу,  вишневий  клей»), 
який  слід  готувати  в  такий  спосіб:  100  г  подрібненої  в  порошок  камеді  розвести 
при  постійному  помішуванні  в  1/4  склянки  киплячих  вершків. 


2.3.  ЛІЇРУВАННЯ 

У  кулінарного  терміна  «ліїрування»  є  український  аналог  «зв’язування»,  але  в  ук¬ 
раїнській  мові  це  слово  має  широкий  спектр  значень,  як  і  слово  «Ііег»  у  францу¬ 
зькій.  Тлумачення  ж  терміна  «ліїрування»  однозначне:  він  позначає  згущення 
страв  за  допомогою  крохмалю,  соусів,  хлібних  крихт,  протертих  варених  крупів, 
збитих  жовтків  і  т.  д.  Ми  будемо  використовувати  термін  «діїрування»  у  ше  бідьш 
вузькому  значенні,  позначаючи  ним  тільки  зв’язування  рідких  страв  і  соусів 
збитими  жовтками. 

Наміри  наші  при  цьому  абсолютно  чесні,  за  ними  аж  ніяк  не  приховуються 
спроби  замовчувати  інші  способи  зв’язування,  просто  збиті  жовтки  («льєзон»)  — 
це  така  гидота,  шо  дедь  роззявиш  рота,  і  вони  відразу  ж  згорнуться.  Проводити 
діїрування  бажано  на  водяній  бані  (див.  розділ  4).  Збивають  жовтки  для  льєзону 
з  невеликою  кількістю  рідини:  води,  молока,  вершків,  сухого  вина,  винного 
оцту,  кислого  фруктового  або  ягідного  соку.  Замість  жовтків  можна  використо¬ 
вувати  яйця,  аде  це  знижує  кулінарні  якості  страви. 

Після  додавання  льєзону  кип’ятити  страву  неприпустимо! 

2.4.  МАРИНУВАННЯ 

Що  ж  до  маринування,  то  цей  кулінарний  процес  може  мати  самостійне  значен¬ 
ня  (див.  20.2 — 20.5),  аде  може  застосовуватися  як  допоміжна  операція  поперед¬ 
ньої  обробки  продуктів  тваринного  походження,  у  першу  чергу  —  дичини. 

У  процесі  попередньої  обробки  продукти  слід  залити  в  посуді,  який  не  окислю¬ 
ється,  обраним  відповідно  до  рецептури  маринадом  (див.  21.6.6)  і  поставити 
в  прохолодне  місце  на  час  від  кількох  годин  до  кількох  днів.  Щоб  зменшити 
екстракцію  поживних  речовин,  кількість  маринаду  повинна  бути  мінімальною,  — 
тому  продукти  потрібно  час  від  часу  перевертати.  Для  того  шоб  маринад  швид¬ 
ше  проникнув  у  товщу  продуктів  і  рівномірно  в  них  розподілився,  їх  можна 
в  кількох  місцях  проколоти  наскрізь  кухарською  голкою  або  виделкою. 

2.5.  ПАНІРУВАННЯ 

Кулінарія  —  утілення  мудрості  народів,  кристалізація  простих,  витончених  рі¬ 
шень.  Що  може  краще  і  простіше  захистити  продукти  під  час  смаження,  ніж  шар 
борошна  або  крихт.  Тільки  шар  цей  повинен  бути  рівномірним  і  не  занадто 
товстим.  Тут  нам  на  допомогу  приходить  кулінарна  кмітливість.  Можна,  напри¬ 
клад,  борошно  насипати  в  паперовий  пакет,  помістити  туди  ж  нарізані  продукти 
і  кілька  разів  пакет  струснути. 

Люди,  які  тонко  розуміють  предмет,  іноді  змішують  панірувадьні  продукти  (бо¬ 
рошно,  манні  крупи  або  сухарі)  із  сіллю,  прянощами,  дрібно  посіченою  цибу¬ 
лею,  тертими  хроном  і  сиром.  Можна  вчинити  ше  хитріше:  змазати  призначені 
для  смаження  шматки  гірчицею  або  соусом,  а  потім  уже  панірувати. 

Для  щільного  панірування:  продукти  спочатку  обкачують  у  борошні,  потім 
змочують  олією  або  льєзоном  (див.  2.3),  після  чого  покривають  меленими  суха¬ 
рями  або  манними  крупами.  Паніровані  в  такий  спосіб  шматки  рекомендується 
злегка  поплескати  пласкою  рукояткою  ножа,  шоб  сухарі  не  обсипалися.  Збиті 


яйця  або  масло  для  щільного  панірування  теж  можна  змішувати  з  прянощами, 
дрібно  посіченою  цибудею  й  тертим  хроном.  Біле  панірування  є  різновидом 
щідьного  й  відрізняється  тим,  що  зовнішній  шар  його  складається  із  хдібних 
крихт  або  нарізаної  тонкою  соломкою  м’якушки  білого  хліба. 

У  міжнародній  кудінарії  порціонні  шматки  яловичої  вирізки,  приготовлені  в  щіль¬ 
ній  паніровці,  називаються  ромштексами.  У  наших  кулінарних  довідниках  це 
почесне  звання  присвоюють  шідьно  запанірованим  напівфабрикатам:  шматкам 
товстого  краю  КРС,  баранячої,  свинячої  або  тедячої  корейки  завтовшки  1,5 — 

2  см  і  вагою  80 — 150  г.  Порціонні  шматки  тедячої  вирізки  в  класичній  кулінарії 
називаються  шніцелями.  Сьогодні  це  славетне  ім’я  привласнили  собі  різні 
вироби,  утому  числі  січені,  які,  здавалося  б,  не  мають  на  те  ніякого  права. 
Єдина  їх  заслуга  в  тім,  шо  вони  імітують  класичний  прообраз.  У  системі  громад¬ 
ського  харчування  під  шніцелем  розуміють  напівфабрикати  фабричного  виготов¬ 
лення:  шідьно  запаніровані  порціонні  шматки  тазостегнової  частини  баранини, 
свинини  або  телятини  завтовшки  1 — 1,5  см  і  вагою  70 — 140  г. 

Яким  би  надійним  не  було  щільне  панірування,  найбільший  захист  від  підгорян¬ 
ня  забезпечує  рідке  тісто  —  кляр  у  всій  розманітності  варіантів  його  приготуван¬ 
ня  (див.  21.7.6). 

2.6.  ФАРШИРУВАННЯ  І  ШПИГУВАННЯ 

Фаршируються  продукти  як  рослинного  походження,  так  і  тваринного;  шпигу¬ 
вання  ж  звичайно  застосовується  тільки  для  останніх.  Шпигуються  продукти,  як 
неважко  здогадатися,  найчастіше  шпиком  (див.  Словник).  Трохи  рідше  —  арома¬ 
тичним  корінням,  часником,  маслинами  й  іншими  рослинними  продуктами.  Ці 
продукти  ріжуть  соломкою  і  вставляють  у  зроблені  ножем  або  великою  викрут¬ 
кою  розтини.  Без  сумніву,  зручніше  користуватися  спеціальними  пристосування¬ 
ми,  але  це  зовсім  необов’язково. 

Фарширування  теж  можна  робити,  використовуючи  розтини.  Утім,  фарш  часті¬ 
ше  вкладають  між  шматками,  які  складаються  по  двоє,  розмішують  усередині 
рулетів,  природних  або  штучно  створених  порожнин. 

2.6.1.  Фарширування  м’яса 

Найчастіше  фаршируються  зрази,  рулети,  порося,  бараняча  або  теляча  грудин¬ 
ка.  Якщо  фарширування  маленьких  і  великих  рулетів  не  потребує  коментарів,  то 
фарширування  поросяти  і  грудинки  має  специфічні  особливості.  Тушку  поросяти 
розрізують  вздовж  черевця  й  обережно,  шоб  не  ушкодити  шкіру,  тельбушать, 
миють,  після  чого  видаляють  кістки,  не  чіпаючи  голови  та  ніг.  Черевце  зашива¬ 
ють,  залишивши  невеликий  отвір  посередині.  Через  цей  отвір  порожнину  напов¬ 
нюють  фаршем,  укладаючи  його  по  можливості  рівномірно,  а  потім  зашивають 
розтин  повністю.  Грудинка  готується  до  фарширування  в  такий  спосіб.  Спочатку 
зачищають  м’ясо  уздовж  хрящів  від  грудної  кістки,  прорізають  плівки  й  видаля¬ 
ють  ребра.  Потім  по  всій  довжині  грудинки  роблять  розтин  між  зовнішнім  ша¬ 
ром  м’яса  і  шаром,  шо  прилягає  безпосередньо  до  ребер.  Отриману  порожнину 
нещільно  заповнюють  начинкою  і  зашивають. 


2.6.2.  Фарширування  овочів  і  фруктів 

Для  фарширування  овочів  використовують  природні  (солодкий  перець,  гарбуз) 
або  зроблені  штучно  порожнини.  При  цьому  часто  зрізують  верхівки,  які  приля¬ 
гають  до  плодоніжок,  використовуючи  їх  потім  як  «кришки».  У  капусти  для 
фарширування  використовують  проміжки  між  листям,  а  листові  овочі  згортають 
«конвертами». 

Для  окремих  видів  овочів  основний  спосіб  фарширування  (якщо  в  рецептах 
немає  окремої  вказівки,  то  мається  на  увазі  саме  цей  спосіб)  може  бути  таким: 

—  баклажани:  видалення  серцевини  або  глибокий  надріз  у  ній  —  м’якоть  із 
розрізаних  баклажанів  слід  видаляти  пластмасовою  ложечкою; 

—  голубці:  злегка  відбите  бланшоване  (див.  2.1)  капустяне  листя  зі  зрізаною 
зовнішньою  частиною  черешків  згорнути  «конвертами»; 

—  долма  (толма):  бланшоване  (див.  2.1)  листя  винограду,  кропиви  або  інших 
листкових  овочів  без  черешків  згорнути  «конвертами»; 

—  диня:  зрізати  верхівку,  шо  прилягає  до  плодоніжки,  і  вибрати  насіння  з  части¬ 
ною  м’якоті; 

—  кабачки:  розрізати  впоперек  на  частини  циліндричної  форми,  виїмкою,  ло¬ 
жечкою  або  ножем  витягти  частину  м’якоті,  надаючи  плодам  форму  склянки, 
посолити  зсередини  і  ззовні,  відставити  на  15 — ЗО  хвилин,  а  потім  віджати; 

—  кабачки  молоді:  зрізати  кінець,  шо  прилягає  до  плодоніжки,  а  потім  виїмкою, 
ложечкою  або  ножем  витягти  частину  м’якоті; 

—  капуста  білокачанна:  10 — 15  хвилин  бланшувати  цілим  качаном  в  окропі 
(див.  2.1),  потім  по  одному  відігнути  8 — 10  зовнішніх  листків,  заповнити  простір 
між  ними  начинкою,  після  чого  листки  акуратно  пригорнути,  зберігаючи  форму 
качана,  і  обв’язати  фарширований  качан  шпагатом; 

—  картопля  сира,  варена  або  обсмажена  у  фритюрі:  зрізати  кінець,  шо  приля¬ 
гає  до  плодоніжки,  а  потім  виїмкою,  ложечкою  або  ножем  витягти  частину 
м’якоті; 

—  коренеплоди:  зрізати  кінець,  шо  прилягає  до  плодоніжки,  а  потім  виїмкою, 
ложечкою  або  ножем  витягти  частину  м’якоті; 

—  цибуля  ріпчаста:  видалити  верхню  третину  й  частину  серцевини,  вирізати 
вздовж  зрізу  зубці; 

—  огірки:  розрізати  зеленці  подовжньо  навпіл,  видалити  надлишок  вологи 
(див.  1.5),  вийняти  за  допомогою  чайної  ложки  частину  серцевини; 

—  патисони:  розрізати  на  дві  частини,  надаючи  їм  форму  мушлі,  а  потім  виїм¬ 
кою,  ложечкою  або  ножем  витягти  частину  м’якоті; 

—  помідори:  зрізати  верхівки,  шо  прилягають  до  плодоніжок,  і  вибрати  за  допо¬ 
могою  чайної  ложки  м’якоть; 

—  гарбуз:  зрізати  верхівки,  шо  прилягають  до  плодоніжки,  і  вибрати  насіння 
з  частиною  м’якоті; 

—  цукіні:  розрізати  впоперек  на  частини  циліндричної  форми,  виїмкою,  ложеч¬ 
кою  або  ножем  витягти  частину  м’якоті,  надаючи  плодам  форму  склянки; 

—  яблука  й  інші  зерняткові  плоди:  зрізати  верхівки,  шо  прилягають  до  плодо¬ 
ніжки,  видалити  насінні  камери  і  частину  м’якоті. 


2.6.3.  Фарширування  птиці 

Птах  тільки  здається  великим,  усередині,  після  патрання,  він  виявляється  зовсім 
маленьким.  Тому  найочевидніший  і  найпростіший  спосіб  фарширування  цілого 
птаха  —  заповнення  начинкою  черевної  порожнини  через  розтини,  шо  залиши¬ 
лися  після  патрання.  Якщо  в  рецептах  немає  окремої  вказівки,  то  мається  на 
увазі  саме  цей  спосіб  фарширування. 

Лругий  спосіб  фарширування  передбачає  відділення  шкіри  від  кістяка  за  допо¬ 
могою  розтину  на  спині  та  видалення  попередньо  перерубаних  кісток  із  кри¬ 
лець  і  нижньої  частини  ніжок.  Відділену  в  такий  спосіб  шкіру  заповнюють  фар¬ 
шем  і  формують  у  вигляді  цілого  птаха  або  рулету.  Приготування  галантину 
доповнюється  тим,  шо  на  шкіру  розкладають  відбите  в  тонкі  шари  філе,  а  вже 
на  нього  кладуть  фарш. 

Третій  спосіб  фарширування  передбачає  досить  обережне  піднімання  шкіри 
з  допомогою  ножа  й  заповнення  фаршем  утвореної  таким  чином  порожнини. 

У  курки  і  курчати  для  цього  роблять  два  розтини  над  філе,  в  індички  —  у  ділян¬ 
ці  грудей  («підшийка»),  одночасно  заповнюючи  начинкою  шкіру  шиї. 

Щільно  наповнювати  птаха  фаршем  не  слід,  тому  шо  в  процесі  готування  біль¬ 
шість  фаршів  розбухає.  Перед  подаванням  нитки  слід  видалити. 

У  відповідному  розділі  книги  наведені  різні  види  фаршів,  у  тому  числі  і  начинка 
з  каштанів  (див.  21.8.6).  Однак  слід  пам’ятати,  шо  використання  каштанів  може 
призвести  до  вельми  неприємних  наслідків,  як  це  сталося  з  героями  розповіді 
чудового  письменника  Аркадія  Аверченка,  який  дебютував  колись  у  Харкові. 
Сталося  так,  шо  в  одному  досить  поважному  сімействі  гості  буди  запрошені  на 
два  святкові  вечори  поспіль,  а  індичка  була  тільки  одна.  Причому  проблему 
виявили  занадто  пізно,  коли  Різдво  вже  вступило  у  свої  права  і  придбати  друго¬ 
го  птаха  не  було  можливості.  У  цих  трагічних  обставинах  був  придуманий  гені¬ 
альний  план:  запросити  на  першу  вечерю  племінника  Степана  і  покласти  на 
нього  якусь  відповідальну  місію.  Спочатку  все  відбувалося  за  планом.  Степан 
з  урочистою  появою  святкової  індички  «устав,  сплеснув  руками  і  сказав  по- 
вел  икосвітськи : 

—  Ще  й  індичка?  Ні,  це  з  глузду  з’їхати  можна!  Так  ви  нас  усіх  до  смерті  заго¬ 
дуєте.  Адже  всі  вже  ситі,  чи  не  правда,  добродії?!  Не  варто  її  і  починати,  індич¬ 
ку.  Чи  не  правда? 

Усі  промурмотіли  щось  дуже  невиразне». 

На  жаль,  прекрасне  починання  скінчилося  надто  жалюгідно...  Ви  вже  здогадали¬ 
ся,  як  саме.  Степан  виявив  слабкість,  не  встояв  Степан.  І  тоді  хазяїн  витяг  його 
через  стіл  і  у  вітальні  сказав: 

« —  Що  ж  ти,  мерзотнику  такий,  га?  Казав,  шо  будеш  відмовлятися,  а  сам  перший 
і  поліз  на  індичку,  га?  Це  шо  ж  таке?  Рибою  я  тебе  не  годував?  Супом  і  котлета¬ 
ми  не  годував?  Лумав,  ти  пельку  набив,  частував  тебе,  як  першу  людину,  а  ти  он 
яка  свиня?  Уже  всі  гості  були  відмовилися,  а  ти  тут,  наволоч,  так  і  вискочив,  га? 
Степан  ішов  за  ним,  притискаючи  кошаву  руку  до  грудей,  і  говорив  плаксивим 

ГОЛОСОМ: 

—  Лялечку,  адже  ви  не  попередили,  шо  індичка  з  каштанами  буде!  Навіщо  ви 
приховали?  А  я  цих  каштанів  з  індичкою  ніколи  і  не  їв...  Зрозумійте,  дядечку,  шо 


це  не  я,  а  каштани  згубили  індичку.  Я  вже  зовсім  було  відмовився,  раптом  чую: 
каштани!  каштани!» 

Що  можна  додати  до  Степанових  слів?  Нічого  до  них  додати  не  можна,  хіба 
шо  помітити,  шо  для  приготування  фаршированих  котлет  із  птиці  велике  філе 
потрібно  відділити  від  кісточки  і  повністю  розгорнути.  Прориви,  шо  вийшли, 
закрити  шматочками  малого  філе.  Злегка  відбити  обидва  фіде  до  товщини  2 — 

З  мм,  на  гострий  кінець  великого  філе  укласти  плечову  кісточку  крильця,  по¬ 
тім  —  фарш,  закрити  все  малим  філе  і  підкрутити  велике  філе  так,  щоб  весь 
фарш  був  покритий  м’ясом,  частина  кісточки  залишилася  ззовні,  а  виріб  набув 
грушоподібної  форми. 

2.6.4.  Фарширування  риби 

Для  фарширування  риби  можна  відділити  шкіру  «панчохою»,  а  потім  наповнити 
її  фаршем.  Спинний  плавець  при  цьому  слід  вирізати,  а  хребетну  кістку  надло¬ 
мити  так,  щоб  хвіст  залишився  зі  знятою  шкірою.  Після  цього  рибу  розчиняють, 
миють  і  відділяють  від  кісток.  На  жадь,  без  достатньої  практики  таку  операцію 
уявити  набагато  простіше,  ніж  здійснити. 

Значно  легше  відділяти  шкіру  в  риби,  попередньо  нарізаної  на  шматки.  При 
цьому  у  великих  шматках  можна  відділяти  шкіру  тільки  в  спинній  частині.  Утім, 
цей  спосіб  поступається  попередньому  у  декоративних  і  кулінарних  якостях 
готової  страви. 

Фаршируючи  «крізь  спину»,  по  обидва  боки  спинного  плавця  потрібно  зробити 
глибокі  надрізи,  видалити  плавець,  перерубати  хребет  біля  голови  і  хвоста, 
витягти  його  разом  із  м’якоттю,  намагаючись  не  пошкодити  шкіри.  Потім  через 
цей  же  розтин  рибу  випатрати. 

2.7.  ФЛАМБІРУВАННЯ 

Фламбірування  —  досить  проста  на  перший  погляд  операція:  продукти  слід 
облити  невеликою  кількістю  спирту  або  підігрітого  міцного  напою  (краще  рому 
або  бренді)  і  підпалити.  Насправді,  ця  кулінарна  операція  вимагає  певних  нави¬ 
чок  і  комплексних  протипожежних  заходів,  про  шо  свідчить  фільм  Луї  де  Фюне- 
са  «Ресторан  пана  Септима». 

Спочатку  фламбірувадись  тільки  готові  продукти  тваринного  походження  і  пу¬ 
динги,  про  які,  як  бачимо,  говорить  оповідач  в  епіграфі.  В  обох  випадках  флам¬ 
бірування  використовується  для  створення  хрусткої  скоринки.  Потім  фламбіру¬ 
вання  почало  застосовуватися  як  ефектний  елемент  подавання,  шо  дуже  потішає 
і  разом  із  тим  лякає  не  лише  дам,  а  й  пожежних. 
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Частина  II 


КУЛІНАРНІ  ТЕХНОЛОГІЇ 
З  ВИКОРИСТАННЯМ 
НАГРІВАННЯ 
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Лістав  з  холодильника  помідори,  цибулю, 
салат,  яйця,  ковбасу,  сметану.  Зняв  із  цвяха 
товсту  дошку.  Вимив  усе  чисто  і  почав  готува¬ 
ти  собі  сніданок.  Помідори  різав  частин  на 
шість  і  складав  гіркою  в  кришталеву  вазу. 
Нарізав  перцю  червоного  м’ясистого,  нашат¬ 
кував  цибулі  ріпчастої,  нашаткував  салату, 
нашаткував  капусти,  нашаткував  моркви, 
нарізав  огірочків  дрібно,  склав  усе  у  вазу 
поверх  помідорів.  Густо  посолив.  Залив  усе 
це  олією.  Скропив  оцтом.  Трохи  додав 
майонезу  і  почав  перемішувати  дерев’яною 
ложкою.  І  ще.  Знизу  піддав  і  вгору.  Поливав 
соком,  що  утворився,  і  —  ще  знизу  і  вгору. 

М.  Жванеиький.  «Літній  день» 


У  славетні  часи  наших  дідів  і  прадідів  гарячих  страв  будо  незрівнянно  більше, 
ніж  холодних.  Прекрасні  холодні  закуски  не  входиди  навіть  до  складу  обі¬ 
ду  —  їх  разом  зі  спиртними  напоями  подавали  на  окремому  столі.  У  першій 
половині  XX  століття  все  змінилося,  тому  шо  це  лукаве  сторіччя  звеличило 
в  кулінарії  лінь  і  декоративність,  зухвало  виправдуючись  турботою  про  збере¬ 
ження  вітамінів. 

Народна  традиція,  немов  прекрасна  пані  в  розстебнутій  кофтині,  опустивши  очі 
свої,  шепоче  нам:  «Варенички,  галушечки  пшеничні,  пампушечки,  товченички!» 
Нові  часи  не  шепочуть,  але  говорять  скоромовкою:  «Лістав  із  холодильника 
помідори,  цибулю,  салат...».  Безперечно,  намалював  Михайло  Жванеиький  кулі¬ 
нарну  концепцію  XX  століття  сильними  і  рішучими  мазками,  як  Ван  Гог.  Та 
невже  відразу  ми  зійдемо  слиною  і  зрадимо  гарячу  їжу.  Ні,  співгромадяни  мої 
дорогі,  можна  змінити  зачіску;  можна  навіть  чоловіка  зрадити,  якщо  ніхто  нічого 
не  довідається;  можна  змінити  стать,  нарешті!  Але  ніколи  і  ні  за  яких  обставин 
не  можна  зраджувати  батьківщині  і  гарячій  їжі.  У  першому  випадку  це  загрожує 
найвищою  мірою  покарання,  у  другому  —  розпадом  особистості.  Ло  речі,  не 
згоден  обходитися  без  гарячого  і  ліричний  герой  Михайла  Жваненького,  шо 
«потім  узяв  кільце  ковбаси  селянської,  домашньої,  шо  віддає  часником.  Відрізав 
від  нього  грамів  сто  п’ятдесят,  нарізав  кружечками  —  і  на  розпечену  сковорідку. 
Жир  у  ковбасі  був,  він  почав  плавитися,  і  зашкварчала,  застріляла  ковбаса». 

Ви  чуєте,  шановні  пані  та  панове,  цей  звук,  котрий  оспівується  вслід  за  Гого¬ 
лем,  ви  відчуваєте  цей  запах,  відчуваєте  його  всевладну  силу.  Поєднання  гаря¬ 
чої  страви  з  холодною  породжує  нетлінну  гармонію  і  здіймає  до  небес  аромат, 
немов  пронизливий  глас  із  Роландового  рогу.  Повернімося,  однак,  з  неба  на 
землю,  і  створімо  славні  кулінарні  чудеса.  На  посоромлення  нечистій  силі,  шо 
розставила  капкани  зневіри  і  безнадійності.  І  не  тільки  яєчню  із  салатом  приготу¬ 
ємо  ми  до  світлого  свята,  а  різні  чудові  страви. 

Усі  шляхи  відкриті  перед  нами.  Який  же  обрати  на  неосяжних  кулінарних  прос¬ 
торах?  Перед  нами  стоїть  високе  і  шляхетне  завдання  —  довести  температуру 


в  таємничій  товщі  обраних  продуктів  до  80  °С,  тому  що  біфштекс  із  кров’ю 
є  спокусою  заходу,  яка  загрожує  вірусом  коров’ячого  сказу.  Як  же  вирішити  не 
шляхетне  завдання?  Перед  героями  народних  легенд  було  три  дороги.  Нам 
простіше,  тому  шо  в  нас  усього  два  шляхи:  вологе  і  сухе  нагрівання.  Один  із 
двох  шляхів  до  здійснення  кулінарного  подвигу?  Який  же?.. 

Пам’ятаючи  про  долю  в’ючної  тварини  якогось  Буридана,  вивчимо  диспозицію 
більш  докладно. 

Під  час  вологого  нагрівання  тепло  передається  продуктам  через  гарячу  воду 
або  пару.  Втішно,  шо  температура  на  поверхні  продуктів  не  перевищить  при 
цьому  100  °С  (120 — 125  °С  в  автоклаві),  а  виходить,  поки  рідина  не  википить, 
нам  не  загрожує  одержання  наприкінці  важкого  шляху  вугілля  низької  якості, 
яке  не  витримує  ніякого  порівняння  з  чудовим  антрацитом  Донбасу.  Що  ж, 
уперед?  Е,  ні.  Не  все,  на  жаль,  чудово  й  досконало  в  нашому  земному  світі.  Під 
час  вологого  нагрівання  нас  очікує  страшна  небезпека  виварювання  або, 
висловлюючись  хитромудро,  екстракції  поживних  речовин  у  відвар. 

Сухе  нагрівання  можна  уподібнити  до  нашого  древнього  національного  герба, 
тому  шо  є  в  нього,  як  у  тризубця,  три  види  передавання  тепла:  теплопровід¬ 
ність,  потоки  гарячого  повітря  і  жар.  Корисною  стороною  сухого  нагрівання 
є  відсутність  виварювання.  Але  приховує  в  собі  це  готування  іншу  підступність: 
висока  температура  може  призвести  до  обвуглювання  і  висушування  продуктів. 
Однак  Провидіння  й  тут  підготувало  нам  можливість  порятунку.  По-перше,  поки 
рідина  не  перетвориться  на  пару,  вона  забирає  всі  доступні  їй  надлишки  тепла. 
Тому  на  початку  сухого  нагрівання  з  поверхні  продуктів  випаровується  волога, 
і  якщо  перервати  смаження  до  повного  випаровування  рідини,  обвуглювання, 
слава  тобі  Господи,  не  почнеться.  Можна  також  збризкати  продукти,  які  сма¬ 
жаться,  рідиною  і  тим  самим  почасти  стерти  межу  між  сухим  і  вологим  нагріван¬ 
ням.  Але  є  ше  більш  досконалий  засіб,  дорогі  читачі,  і  він  добре  відомий.  Кипля¬ 
чий  жир  створює  на  поверхні  продуктів  чудову  температуру  130 — 140  °С, 
і  замість  вугілля  утвориться  благословенна  скоринка,  один  запах  якої  пробуджує 
найкращі  якості  людської  душі,  а  смак...  Але  не  будемо  розтікатися  слиною  по 
древу  думки,  а  виберемо,  нарешті,  один  шлях  із  двох. 

На  жаль,  якби  на  це  питання  існувала  єдина  відповідь,  то  творчість  кулінарних 
книг  слід  було  б  викреслити  з  реєстру  професій.  На  наше  щастя  і  на  горе  чита¬ 
чів,  широкий  шлях  вологого  нагрівання  розходиться,  у  свою  чергу,  на  кілька 
кулінарних  путівців:  варіння  в  рідині  і  варіння  на  парі.  Перший  путівець  розбіга¬ 
ється  стежинами  готування  відварів  і  готування  варених  продуктів,  і  не,  —  от 
яка  премудрість,  —  не  те  саме.  А  у  варіння  на  парі  стежин  не  менше...  До 
всього  з’ясовується,  шо  звідкись  взявся  і  невідомо  куди  веде  путівець  припускан¬ 
ня,  коди  нижня  частина  продуктів  вариться  в  рідині,  а  верхня  обробляється 
парою.  Та  й  сухе  нагрівання  теж  виявилося  не  таким  простим  на  перевірку: 
смаження  над  вугіддями  або  в  грилі  відрізняється  від  приготування  на  сковороді, 
так  само  як  і  від  смаження  в  духовці  або  в  шафі  для  смаження.  Але  ж  є  ше 
смаження  у  фритюрі.  А  соуси,  любі  мої  читачі,  у  яких  можна  продукти  припуска¬ 
ти  або  запікати?  А...  Усього  й  не  перекажеш  одразу.  На  жаль,  аж  ніяк  не  два 
способи  нагрівання  існує,  а  більше.  Набагато  більше. 


ш&=  — 


Розділ  З 

ПРИГОТУВАННЯ 
ВІДВАРІВ  — 
ВЛАСНЕ  ВАРІННЯ 


—  Мені  здається,  начебто  ця  каша,  —  прока¬ 
зував  звичайно  Афанасій  Іванович,  —  трохи 
пригоріла;  вам  так  не  здається,  Пульхеріє 
Іванівно? 

—  Ні,  Афанасію  Івановичу;  ви  покладіть 
побільше  олії,  тоді  вона  не  буде  здаватися 
пригорілою,  або  ось  візьміть  цього  соусу 

з  грибками  і  підлийте  до  неї. 

—  Мабуть,  —  говорив  Афанасій  Іванович, 
підставляючи  свою  тарілку,  —  спробуємо, 
як  воно  буде. 

М.  В.  Гоголь.  «Старосвітські  поміщики» 


Люди,  старші  за  нас,  пам’ятають  сумне  убозтво  підливи  —  незмінного  атрибута 
їдалень.  Несвіжий  соус  із  закладів  громадського  харчування  часто  становив 
загрозу  для  здоров’я  відвідувачів  і  навіть  для  їхнього  життя.  Нині  ця  небезпека 
нам  уже  не  загрожує.  Наприкінці  п’ятдесятих  років  XX  століття  група  молодих 
французьких  кухарів  створила  кулінарний  стиль,  названий  новим.  Поль  Боку 
(Раиі  Восизе),  Мішедь  Жерар  (МісЬеІ  Сиегагсі),  брати  Тригро  (Леап  &  Ріегге 
Тгоіздгоз)  і  Алан  Шапедь  (Аіаіп  СЬареї)  передбачили  потребу  жителів  економічно 
розвинених  країн  у  зниженні  калорійності  їжі  і  відмовилися  від  традиційних 
калорійних  соусів  —  гордості  класичної  французької  кухні.  Кетчуп  і  майонез 
можна  виготовляти  не  склянками,  а  тоннами,  не  не  тільки  вигідно,  але  і  зручно. 
Вигідно  капітанам  кулінарної  індустрії,  зручно  нам:  не  треба  вовтузитися,  мити 
зайвий  посуд,  витрачати  дорогоцінний  час. 

Зникнення  біологічного  виду  —  не  стільки  злочин  освіченого  людства,  скільки 
його  лихо.  Зникнення  класу  страв,  як  це  не  парадоксально,  —  явище  того  ж 
порядку,  тому  шо  свідчить  про  революційні  зміни  звичаїв,  а  будь-яка  революція, 
як  відомо,  становить  серйозну  небезпеку  для  суспільства.  Створення  законом 
територій,  які  охороняються  для  класичних  страв  у  родинах  і  ресторанах  уявля¬ 
ється  авторові  цих  рядків  завданням  не  менш  шляхетним,  ніж  охорона  зникаю¬ 
чих  видів  тварин  або  рослин. 

Варіння  —  найдавніша  кулінарна  технологія,  шо  виникла  не  пізніше  гончарного 
мистецтва.  Знахідка  черепків  в  археологічних  розкопках  свідчить  про  те,  шо  і  тут 
колись  існувало  варіння,  інакше  кажучи,  переконує  нас  у  наявності  цивілізації. 
Варіння  багатогранне,  але  в  цьому  розділі  йтиметься  про  той  його  різновид, 
який  можна  назвати  власне  варінням ,  або  приготуванням  відварів.  Основна 
його  відмінність  полягає  в  тому,  шо  екстракція  поживних  речовин  із  продуктів 
цілком  припустима,  тому  шо  головною,  а  іноді  єдиною,  метою  цієї  технології 
є  відвар.  При  цьому  необхідно  керуватися  пропонованими  міркуваннями,  які, 
утім,  не  втрачають  сенсу  Ілля  інших,  схожих  технологій: 

1.  У  більшості  випадків,  крім  особливо  відзначених,  варити  слід  при  найслабшо- 
му  кипінні:  як  тільки  рідина  закипить,  треба  поступово  зменшити  нагрівання. 
Коли  припиниться  виділення  бульбашок,  ми  знайдемо  межу  кипіння.  Потім, 
залежно  від  кулінарних  цілей,  можна  залишити  цей  температурний  режим  або 
злегка  збільшити  нагрівання.  Можна  проводити  варіння  на  середньому  і  сильно¬ 
му  вогні,  але,  шановні  добродії  та  добродійки,  пам’ятайте,  шо  збільшення  швид- 


кості  приготування  приховує  в  собі  різні  неприємні  наслідки,  як-от:  «збігання» 
частини  відвару.  Крім  того,  під  час  інтенсивного  кипіння  з  відвару  випаровують¬ 
ся  ароматичні  речовини,  і  замість  аромату  страви  виникає  сморід  у  кухні. 

2.  Зняття  піни  і  жиру  часто  є  не  другорядним  допоміжним  прийомом,  а  суттю 
приготування,  видаленням  зі  страви  речовин,  несприятливих  для  смаку  і  здоров’я. 

3.  Тривале  варіння  більшості  прянощів  небажане,  тому  шо  ефірні  олії  добре 
зберігаються  в  жирі,  але  в  разі  тривалого  контакту  з  гарячою  водою  невідворот¬ 
но  руйнуються. 

4.  Закладаючи  кілька  різних  продуктів,  кожний  із  них  слід  варити  різний  час. 
Тому  їх  треба  закладати  у  певній  посдідовності  або  виймати  на  деякий  час  із 
відвару,  шо,  зрештою,  важче. 

5.  Більшість  компонентів  складених  страв  змінює  хімічні  вдастивості  відвару. 

Сіль  перешкоджає  благополучному  варінню  бобових,  кисле  середовище  вповіль¬ 
нює  варіння  картоплі  і  т.  д.  Тому  послідовність  закладання  компонентів  має 
істотний  вплив  на  кінцевий  результат,  і  цей  факт  начисто  спростовує  гіпотезу 
про  існування  неважливих  подробиць. 

Якщо  під  час  варіння  немає  необхідності  постійно  знімати  піну  й  перемішувати, 
то  приготування  можна  здійснювати  в  печі  НВЧ. 

Останнє  зауваження.  Більшість  наступних  розділів  має  чіткий  внутрішній  поділ  на 
підрозділи,  шо  відповідає  основному  вихідному  продукту:  страви  з  бобових,  м’яса, 
птиці  і  т.  д.  На  жаль,  у  цьому  розділі  однозначно  вказати  основний  вихідний  про¬ 
дукт  найчастіше  важко,  тому  варіанти  технологій  групуються  не  за  вихідним 
продуктом,  а  за  кінцевим.  Інакше  кажучи,  споріднені  складні  страви  ми  поєднуємо 
за  ознакою  загального  кулінарного  призначення  або  особливих  властивостей, 
відбитих  у  назві  —  бульйони,  напівфабрикати,  соус  білий,  червоний  і  т.  д. 

До  речі,  про  соуси:  якими  б  гарними  вони  не  були,  однаково  суть  їх  —  тільки 
акомпанемент.  Інша  справа  —  суп  або  бульйон,  недарма  названі  першими 
стравами. 

Для  нинішнього  покоління  пострадянських  людей  очевидною  є  різниця  між  буль¬ 
йоном  і  супом,  але  в  похмурі  часи  царату  відмінності  між  цими  видами  відварів 
були  приховані  навіть  при  найпильнішому  вивченні.  У  своєму  «Наставлянні  моло¬ 
дим  господаркам»  О.  Молоховець  говорить  щось  досить  загадкове:  «Бульйоном 
називається,  якщо  м’ясний  відвар  з  корінням  подається  чистим,  прозорим.  Буль¬ 
йон  цей  називається  консоме,  якщо  готується  подвійної  міцності.  Утім,  деякі 
бульйони  називають  і  супом,  як,  наприклад,  суп  принтаньєр,  хоча  він  і  подається 
прозорим,  суп-жульєн  тощо». 

Без  сумніву,  у  цьому  приховується  таємниця,  а  в  бульйоні,  здається,  ніяких  таєм¬ 
ниць  немає.  Бульйон  уявляється  більшості  наших  співгромадян  простою  і  не 
дуже  здоровою  стравою,  багатою  на  холестерин  і  бідною  на  романтику.  Дозво¬ 
льте  з  цією  думкою  не  погодитися  й  послатися  на  авторитет  автора  «Майстра 
і  Маргарити»,  одночасно  нагадавши  читачам  про  те,  шо  М.  А.  Булгаков  до  того, 
як  стати  видатним  письменником,  був  лікарем  і  знав,  шо  правильно  приготовле¬ 
ний  бульйон  зовсім  не  шкідливий,  а  найчастіше  відіграє  роль  ліків.  Що  ж  до 
романтики  бульйону,  то  Булгаков  звертається  до  нас  у  безсмертному  романі 
з  такими  словами:  «А  в  липні,  коли  вся  родина  на  дачі,  а  вас  невідкладні  літера- 


турні  справи  тримають  у  місті,  —  на  веранді,  у  тіні  кучерявого  винограду,  у  зо¬ 
лотій  плямі  на  найчистішій  скатертині  тарілочка  супу-прентаньєр?  Пам’ятаєте, 
Амбросію?  Ну  шо  ж  запитувати!  По  губах  ваших  бачу,  шо  пам’ятаєте». 

Правильно  приготовлений  бульйон  смачний  і  ароматний,  сутність  його  кулінар¬ 
ної  романтики,  шановні  пані  та  панове,  базується  саме  на  цих  властивостях 
страви,  а  зовсім  не  на  оформленні  —  красиво  оформити  можна  і  неїстівну 
страву.  Крім  загальних  правил  варіння,  для  «правильного»  варіння  бульйону 
потрібно  знати  два  додаткові  правила:  води  мусить  бути  мало,  а  закладених 
продуктів  багато,  піну  при  цьому  слід  знімати  не  друшляком,  а  ложкою. 

Що  ж  вийде,  якщо  зняти  навар?  Постануть  два  чудові  наслідки:  брез  (див.  3.4.1) 
і  надзвичайно  смачний,  ароматний  бульйон  (див.  3.1.2,  3.1.3),  не  зіпсований 
шкідливими  продуктами  розпаду  жирів,  які  утворюються  під  час  їх  тривалого 
варіння.  Звичайно,  є  можливість  одержати  в  результаті  такого  приготування  щось 
близьке  до  води.  Це  і  станеться  в  тому  випадку,  якщо  води  багато,  а  грибів, 
м’яса,  птиці  або  риби  мало,  адже  ми  не  забули  першого  секрету  приготування. 
Для  приготування  чудового  бульйону  досить  будь-якого  одного  свіжого  якісного 
продукту:  яловичини,  курки,  йоржів,  але  якщо  ви  захочете  взяти  і  того,  й  іншого, 
а  то  ше  й  третього-четвертого,  то  не  буде  ніяких  заперечень,  але  перше  і  друге 
правило  не  скасовуються  ні  за  цих,  ні  за  яких  інших  умов,  вони  безумовні. 
Консоме,  чия  досконалість  постає  з  назви  (див.  Словник),  являє  нам  еталон 
смаку,  кольору  й  аромату.  Його  приготування  слід  самим  якнайшвидше  засвою¬ 
вати,  якщо  цього  не  відбулося  дотепер.  Численні  варіанти  смаку  й  аромату 
бульйонів,  численні  варіанти  смаку  й  аромату  відтяжки  (не  турбуйтеся,  нижче 
докладно  пояснюється,  шо  це  таке)  створюють  поле  діяльності  нітрохи  не  мен¬ 
ше,  ніж  парфумерія.  Лише  раз  задумавши  сходження  до  вершин  кулінарної 
майстерності,  можна  займатися  ним  довгі  роки,  щоразу  вражаючи  шанувальників 
усе  вищим  результатом. 

Класичні  бульйони  й  консоме  здаються  неекономними  тільки  на  перший  погляд, 
тому  шо  найгірше  марнотратство  в  кулінарії  —  приготування  поганих  страв. 

Чи  клопітно  готувати  таким  чином?  Відповідь  очевидна.  Економія  часу  нічим  не 
відрізняється  від  економії  взагалі.  Тим  більше,  шо  варіння  якнайкраще  вчить  нас 
робити  кілька  кулінарних  операцій  одночасно. 

Що  ж  до  плутанини  назв  в  епіграфі,  то  бульйон  залишається  бульйоном,  якщо 
овочі  або  інші  різні  продукти  додаються  в  нього  як  гарнір,  а  не  варяться  в  ньому, 
тому  шо  останнє  означає  негайне  віднесення  страви  до  супу.  Назва  «суп»  з’явила¬ 
ся  в  слов’янських  мовах  порівняно  недавно,  у  XVIII  столітті  (див.  Словник). 

Із  цього  факту  аж  ніяк  не  виходить,  шо  раніше  не  було  гарячих  рідких  страв, 
просто  в  них  були  інші  назви:  шерба,  уха,  юха,  юшка  і  т.  д.  Нове  слово  відбивало 
входження  в  побут  страви,  приготовленої  на  аристократичний  манер  із  процідже¬ 
ного  бульйону,  білого  соусу  (див.  3.5.9)  ільєзону  (див.  2.3). 

Демократизація  суспільства,  шо  закінчилася  цілковитою,  але,  як  виявилося, 
неостаточною  перемогою  пролетаріату,  викорінила  аристократичні  традиції 
і  внесла  додаткову  плутанину  в  назви.  Кулінарна  революція  другої  половини 
XX  ст.  загострила  цю  плутанину  до  хворобливого  стану,  при  якому  «заправними 
супами»  називаються  страви,  приготовлені  без  заправлення. 


Пропонована  нижче  класифікація,  можливо,  недосконала,  —  історія  нас  розсу¬ 
дить,  —  аде  дозволяє  авторові  однозначно  відрізняти  один  від  одного  відомі 
йому  варіанти  і  з  цієї  непереконливої  причини  нав’язувати  її  читачам.  Під  на¬ 
звою  суп  маємо  на  увазі  рідкі  страви,  у  яких  варяться  (а  не  додаються  під  час 
подавання)  овочі,  крупи,  макаронні  вироби  й  інші  продукти  рослинного  похо¬ 
дження.  Класичний  суп  відрізняється  додаванням  соусів  і  льєзону,  борщ  — 
додаванням  буряка,  капусняк  (щі)  —  додаванням  капусти,  розсольник  і  солян¬ 
ка  —  додаванням  солінь  (у  старих  куховарських  книгах  поняття  «розсольник» 
і  «солянка»  не  розрізняються).  Окремо  виділяються  пюре  і  супи-креми,  а  також 
супи,  приготовлені  на  молоці,  пиві  та  вині.  Усі  інші  варіанти  ми  відносимо  до 
юшок  або  супів  на  воді  чи  бульйоні. 

Класичної  кулінарії  вже  немає  поруч  із  нами.  Відповідно  до  прийнятого  на 
поминках  звичаю  говорити  про  безсмертя,  доречно  процитувати  сучасних  кулі¬ 
нарних  класиків,  озброєних  подвійною  ностальгією  —  тимчасовою  і  просторо¬ 
вою.  У  книзі  «Російська  кухня  у  вигнанні»  Петро  Вайдь  і  Олександр  Геніс  явля¬ 
ють  нам  разючу  у  своїй  простоті  істину:  «Якщо  ви  любите  поїсти,  якщо  ви 
випробуєте  природну  ностальгію  кулінарними  реліквіями  покинутої  батьківщини, 
якщо  вам  близькі  її  традиції  —  купіть  горщик.  Місткий,  глиняний,  полив’яний 
горщик  із  щільною  кришкою  —  це  річ!  Уся  російська  кухня  вийшла  з  нього,  як 
усі  російські  письменники  з  гоголівської  шинелі. 

Технічний  прогрес  привів  до  винаходу  алюмінієвих  каструль.  Аде  ви  можете 
виправити  справу,  придбавши  цей  нехитрий  предмет,  дарунок  далеких  предків. 
Справа  в  тім,  шо  товсті  стінки  глиняного  горщика  нагріваються  повільно  й  рівно¬ 
мірно.  їжа  в  ньому  не  вариться,  а  тушкується,  зберігаючи  всі  вітаміни,  протеїни 
або  шо  там  ше.  (Нормальній  людині  до  цього  нема  діла.  Вона  харчується 
не  вітамінами,  а  м’ясом,  рибою,  овочами.) 

Аде  головне,  звичайно,  смак.  їжа,  приготовлена  в  горщику,  набуває  тієї  м’якості, 
вишуканості  і  шляхетності  духу,  які  буди  властиві  кращим  досягненням  стародав¬ 
ньої  російської  кухні». 

Погоджуючись  зП.  Вайдем  та  О.  Тенісом  у  головному,  не  можна  не  відзначити 
деякі  неточності.  Російська  література  (див.  «Три  складові  частини  і  три  джерела...») 
вийшла  не  із  «Шинелі»  українського  письменника  М.  В.  Гоголя,  азі  «Старосвітських 
поміщиків»  —  цього  гімну  української  кулінарії,  який  є  прабатьком  найкращих  зраз¬ 
ків  не  тільки  російської,  а  й  світової  літератури  в  цілому,  передбачаючи  куховарські 
книги  О.  Люма  і  доповнюючи  класиків  літератури  братнього  давнього  Китаю,  шо 
розвивають  думку  написаних  тисячу  років  тому  рядків  вірша  «Лош  удень  холодної 
їжі»  видатного  письменника  і  кулінара  Су-Ші:  «Циновки  сушу,  //  відвологлі  на 
холоді.//  Дні  їжі  холодної  —  //  відкіля  мені  знати  про  них?» 

Пріоритет  українського  горщика  перед  російським  є  очевидним,  аде  сьогодні 
обоє  вони  спочили  вічним  сном.  Правда,  особам  з  необмеженим  кредитом 
можна  використовувати  замість  горщика  нептерівський  посуд,  аде  чи  підтримає¬ 
мо  ми  тим  самим  вітчизняного  виробника?  На  цьому  глибокодумному  питанні 
круто  змінимо  напрям  оповіді  й  спрямуємо  його  в  русло  конкретики. 

Оспіване  вище  консоме  має  той  недолік,  шо  відтяжка,  яка  облагороджує  бульйон, 
видаляється  зі  страви,  жертвується  за  якість,  як  ферзь  у  шахах.  Пюре  дбайливо 


зберігає  в  собі  січені  продукти,  а  тому  на  перший  погляд  видається  прямою  про¬ 
тилежністю  прозорому  бульйону.  Насправді  ж,  завдяки  діалектичному  принципу 
єдності  протилежностей  обидві  страви  досить  схожі  за  способом  приготування, 
делікатесними  властивостями,  вишуканістю  смаку  й  аромату.  Можливо,  саме  про 
цю  страву  говорив  у  гогодівському  «Ревізорі»  Лобчинський:  «Ви  будете  у  великому 
шасті,  у  золотому  платті  ходити  і  делікатні  різні  супи  їсти;  дуже  забавно  будете 
проводити  час».  Суп-пюре  і  суп-крем  дає  можливість  цікавого  проведення  часу  не 
стільки  за  рахунок  бульйону,  скільки  за  рахунок  пюре.  Очевидно,  шо  зважені 
в  рідині  частинки  через  якийсь  час  можуть  піднятися  на  поверхню  або  осісти  на 
дно.  Сучасне  пюре  викорінює  цей  недолік  помішуванням  ложкою,  а  класичний  — 
підвищенням  в’язкості:  додаванням  соусу,  дьєзону,  мелених  каштанів,  горіхів, 
хлібних  крихт  або  протертих  варених  крупів  —  шлему  (див.  Словник). 

Ярослав  Гашек  словами  бравого  солдата  Швейка  стверджував,  шо  «абстиненти 
п’ють  содову  воду,  лимонад,  молоко  і  потім  безалкогольні  вина,  холодний  часни¬ 
ковий  суп  та  інші  безалкогольні  напої.  З  усіх  цих  напоїв  старому  Вейводі  сподо¬ 
балися  тільки  безалкогольні  вина.  Він  запитав,  чи  буває  також  безалкогольна 
горілка,  випив  ше  одну  чверточку  і  поговорив  з  хазяїном  про  те,  шо  справді  гріх 
напиватися  часто».  Соціологічні  дослідження  доводять,  шо  більшість  наших  спів¬ 
громадян  поповнюють  ряди  абстинентів  скоріше  теоретично,  як  старий  Вейвода. 
Для  тих,  хто  поки  не  став  абстинентом-практиком,  ми  пропонуємо  відкоркувати 
кілька  пляшок  вина  або  пива  і  не  розливати  їх  відразу  по  чарках  або  кухлях, 
а  приготувати  з  них  винний  або  пивний  суп.  Повірте,  ваш  рейтинг  видатного 
кулінара  відразу  підніметься  на  кілька  пунктів. 

Судження  «не  в  грошах  шастя»  кожному  з  нас  часто  видається  помилковим,  але 
в  кулінарії  ця  істина  є  непорушною.  За  шо  з  нас  беруть  у  ресторані  грошики, 
пригощаючи  солянкою?  Основу  ціноутворення  становить  пікантність  —  точна 
пропорція  кислого,  солодкого  і  солоного.  От  де  зарита  солянка!  Але  подібну 
пропорцію,  причому  підібрану  на  ваш,  а  не  чийсь  іше  смак,  набагато  легше 
досягти  вдома,  роблячи  солянку  навіть  із  найдоступніших  продуктів,  але 
з  душею,  сердечним  трепетом,  ніжністю  й  любов’ю. 

Утім,  досить  лірики,  поговоримо  про  речі  більш  серйозні.  Кулінарне  питання  — 
насамперед  питання  політичне.  Споконвіку  єдності  слов’янських  народів  проти¬ 
стояла  воістину  гамлетівська  проблема: 

Борш  або  ші?  Ось  в  чому  питання. 

Чиє  нам  первородство  безперечне? 

Чий  найпростішим  є  рецепт  приготування, 

чий  смак  відзначений  найбільшим  благородством?1 

Для  класифікації  кулінарних  технологій  необхідно  визначити  загальний  шлях  їх 
розвитку  до  певної  точки,  після  якої  вони  розходяться  й  відокремлюються.  Вирі¬ 
шити  це  завдання  нам  допомагає  етимологія  —  наука  про  походження  слів. 
Обидва  слова  ше  на  початку  XX  століття  мали  три  приблизно  однакові  значення: 
1)  сучасна  загальновживана  назва,  2)  хлібний  квас,  3)  узагальнена  назва  листкових 
овочів  і  дикорослих  рослин,  шо  використовувались  колись  як  листкові  овочі. 


1  Маловідомий  копіювач  Шекспіру. 


Щі  колись  робилися  винятково  на  квасі,  який  відігравав  важливу  роль  джерела 
вітаміну  С.  Звідси  і  пішла  їх  назва,  а  квас,  у  свою  чергу,  робився  на  медяній 
ситі,  тому  шо  цукор  у  нас  з’явився  порівняно  недавно.  До  XVI  століття  слово 
мало  форму  шти,  сти,  яка  походить  від  давньоруського  сьть  —  сита,  медяне 
сусдо,  стільники,  харч.  У  свою  чергу  слово  сьть  веде  походження  від  прасло¬ 
в’янського  кореня  *5уІЬ  —  ситий.  Порівняно  недавно,  у  XVIII  столітті,  щоб  уник¬ 
нути  плутанини,  для  квасу  було  введене  визначення  «кисдий»  —  кислі  щі. 
Походження  староподьського  слова  Ьогасг  має  кілька  версій:  від  індоєвропей¬ 
ського  ЬЬгзііо  —  гострий,  верхівка  (версія  має  рацію,  якщо  йдеться  про  дикоро¬ 
слі  рослини)  або  від  праслов’янського  кореня  *Ььггь  —  швидкий.  Мені  ближча 
третя  версія:  від  праслов’янського  *Ьгегд?,  Ьгьгдь,  Ьгозк  —  кислий. 

Ми  бачимо,  шо  борш  і  ші  робилися  на  квасі  і  листкових  овочах.  Овочі,  шо 
використовувались,  поступово  змінювалися,  і  на  зміну  дикорослим  нині  рослинам 
прийшли  капуста,  буряк  (спочатку  листковий,  потім  столовий),  картопля,  струч¬ 
ковий  перець,  помідори  —  більшість  сучасних  овочів  була  введена  в  культуру 
Східної  Європи  відносно  недавно.  У  світлі  сказаного  не  так  уже  важливо,  шо 
є  первинним  у  назві  «борш»:  квас  чи  рослинна  частина.  Відповідати  на  це  запи¬ 
тання  настільки  ж  безглуздо,  як  на  запитання,  шо  було  раніше:  курка  чи  яйце? 
Звичайно  ж,  раніше  був  півень!  Півень,  якого  обскубли,  а  потім  він  потрапив 
у  борш  або  в  ші,  які  більш  правильно  й  адекватно  називаються  капусняком. 

Але  шо  ми  все  про  сумне  та  про  сумне.  Поговорімо  про  веселі  страви:  желе- 
бламанже,  заливне  і  драглі.  Слова  героя  улюбленого  фільму:  «Що  за  гидота  ця 
ваша  заливна  риба»,  звичайно  ж,  не  можуть  бути  прикладом  такої  оцінки,  тому 
шо  стосуються  всього  лише  деяких  недоробок  у  технології.  Немає  способу  гідні¬ 
шого  і  простішого  прикрасити  святковий  стіл,  і  немає  ніякого  приводу  теоретизу¬ 
вати  далі,  тому  шо  практика,  практика  й  одна  тільки  практика  дарує  нам  у  ку¬ 
лінарію  поезію,  котра,  як  ми  переконалися,  завжди  тільки  одна:  або  є,  або 
немає,  і  ніяких  компромісів,  на  жаль,  бути  тут  не  може. 

Але  повернімося,  однак,  вельмишановні  пані  та  панове,  до  джерел,  до  «Старо¬ 
світських  поміщиків»  Миколи  Васильовича  Гоголя,  до  відомих  слів  героя  цього 
твору,  Афанасія  Івановича: 

« —  Чого  б  такого  поїсти  мені,  Пульхеріє  Іванівно? 

—  Чого  ж  би  такого?  —  говорила  Пульхерія  Іванівна,  —  хіба  я  піду  скажу,  щоб 
вам  принесли  вареників  з  ягодами,  яких  наказала  я  навмисне  для  вас  залишити? 

—  І  то  добре,  —  відповідав  Афанасій  Іванович. 

—  Або,  може,  ви  з’їли  б  киселику? 

—  І  то  добре,  —  відповідав  Афанасій  Іванович.  Після  чого  все  це  негайно  було 
принесене  і,  як  ведеться,  з’їдене». 

Кисіль,  або  значно  шляхетніше,  киселиця  (див.  Словник)  —  завершує  обід,  одно¬ 
часно  будучи  базисом  кулінарії  Північної  півкулі.  Довести  це  нескладно.  Наприк¬ 
лад,  шо  може  бути  традиційнішим  за  британську  вівсянку?  Але  в  давнину  броуз 
робився  зовсім  не  так,  як  сьогодні.  Колись  кельтські  селяни  розмішували  вівсяне 
толокно  з  водою  і  залишали  бродити  до  обіду  в  шкіряному  бурдюку,  шо  носили 
цілий  день  за  спиною  або  прикручували  до  сідла.  Шумування  борошна,  толокна 
або  хліба  в  помірному  і  холодному  поясі  Євразії  відігравало  аж  ніяк  не  допоміж- 


ну  роль.  Назви  кисіль  і  квас  (лив.  Словник)  указують  на  головну  властивість  цих 
кулінарних  продуктів  —  кислий  смак,  шо,  звичайно  ж,  був  важливий  не  сам  по 
собі,  а  як  свідчення  збагачення  страв  або  напоїв  біологічно  активними  речови¬ 
нами  і,  насамперед,  вітаміном  С.  Вихідними  продуктами  для  шумування  є  вугле¬ 
води  (крохмаль  злаків  і  гречки,  солод,  мед,  пізніше  —  цукор).  На  відміну  від 
людей,  дріжджі  все  необхідне  для  життєдіяльності  синтезують  самі.  Тому  для 
нормального  розвитку  їм  досить  одних  дише  вуглеводів.  Кислота  квасу  й  киселю 
свідчить  про  закінчення  процесу  шумування. 

Педанти  можуть  звернути  увагу,  шо  дріжджі  разом  із  вітамінами  утворюють 
трохи  алкоголю.  Що  ж,  не  будемо  сперечатися,  тим  більше,  шо  це  теж  непога¬ 
но  в  країнах,  де  Господь  заощадив  на  винограді,  але  ніяк  не  скупився  на  мороз. 
Шановні  пані  та  панове,  завершуючи  вступну  частину,  слід  наголосити,  шо  без 
приготування  страв  і  напівфабрикатів  цього  розділу  можна  й  обійтися,  створюю¬ 
чи  приватну  власність,  але  їх  ніяк  не  обминути,  створюючи  держави  і  родини, 
тому  шо  найбільш  гармонійно  складаються  інтимні  стосунки  в  родинах  із  поглиб¬ 
леним  проникненням  у  кулінарію,  а  борш  і  каша  —  патріархальна  суть  нашої 
славетної  держави. 

3.1.  БУЛЬЙОНИ  ТА  КОНСОМЕ 

3.1.1.  Бульйон  із  грибів 

Залити  2,5 — 3  д  холодної  води  50  г  сушених  грибів  і  відставити  на  3 — 4  години 
при  кімнатній  температурі.  Потім  поставити  посуд  на  вогонь,  анітрохи  не  турбу¬ 
ючи  про  те,  шоб  перемінити  воду,  тому  шо  змінювати  її  не  варто  ні  за  яких 
обставин.  Варити  бульйон  до  м’якості  грибів,  після  чого  процідити.  За  5  хвилин 
до  кінця  варіння  додати  5 — 10  горошин  запашного  перцю  і  сіль  за  смаком. 

1.  Замість  сушених  грибів  можна  використовувати  300 — 600  г  свіжих.  Для  жите¬ 
лів  сусідніх  областей  повідомляю,  шо  замочувати  гриби  не  потрібно. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  свіжі  або  пасеровані  овочі: 
1—2  цибулини,  1 — 2  «ніжки»  цибуді-порею  (звичайно  ж,  можна  обійтися  без  цієї 
заумної  цибуді-порею.  Не  з  власної  волі  згадую  я  її,  але  тільки  заради  історичної 
правди),  1 — 2  корені  моркви,  1  корінь  петрушки  і  1/2  кореня  селери. 

3.  Якщо  страва  готується  для  самостійного  подавання,  то  варені  гриби  потрібно 
промити  для  видалення  можливих  залишків  піску,  декоративно  нарізати  і  заклас¬ 
ти  в  готову  страву  як  гарнір. 

4.  Бульйон  із  грибів  для  пісного  борщу  краще  варити  не  на  воді,  а  на 
буряковому  настої  або  суміші  настою  з  водою. 

5.  Щоб  приготувати  бульйон  із  грибів  концентрований,  норму  закладки 
води  зменшують  до  700 — 800  мл  (3  склянки).  Перед  подаванням  концентрований 
бульйон  розводять  4  об’ємами  окропу  і  на  слабкому  вогні  варять  2 — 3  хвилини 
після  закипання. 

3.1.2.  Бульйон  із  м’яса  й  кісток 

Помістити  в  каструлю  0,6 — 2,4  кг  м’яса  (краще  —  один  великий  шматок  нежир¬ 
ної  яловичини  з  тазостегнової  частини),  залити  його  4 — 4, 5  л  води,  додати 
1- — 2  ч.  ложки  соді.  Довести  на  сильному  вогні  воду  до  кипіння,  після  чого 


зменшити  вогонь  настільки,  щоб  ознаки  кипіння  стали  ледь  помітні,  а  потім  зі 
спокійною  душею  вести  варіння  під  нешідьно  закритою  кришкою.  При  цьому 
можна  робити  інші  кулінарні  чудеса,  дивитися  телевізор  або  читати  газету  — 
яку  саме,  людям  грамотним  зрозуміло  з  усією  очевидністю.  Але  повністю  забува¬ 
ти  про  бульйон  не  слід:  відразу  після  закипання  і  потім  кожні  5 — 15  хвилин 
необхідно  знімати  друшляком  піну.  Утім,  як  було  сказано  вище,  ширі  майстри 
кулінарії  користуються  не  друшляком,  а  ложкою,  видаляючи  разом  із  піною  жир. 
Приготування  бульйону  здійснюється  до  готовності  м’яса.  Визначається  вона 
тим,  шо  кухарська  виделка  (довга  така,  двозуба)  легко  проколює  шматок  м’яса, 
а  сік  із  проколу  не  має  лиховісного  кольору  пролетарської  революції.  У  разі 
правильно  підібраного  режиму  варіння  об’єм  готового  бульйону  повинний  скла¬ 
сти  приблизно  3  л.  За  ЗО — 60  хвилин  до  кінця  варіння  варто  зважитися  на 
марнотратство  й  закласти  в  бульйон  1  цілу  цибулину,  1  «ніжку»  цибуді-порею  (за 
бажанням  і  наявністю,  тому  шо  останні  85  років  вона  вирощується  тільки  на 
присадибних  ділянках),  50 — 200  г  моркви,  1  корінь  петрушки,  1/3  кореня  селе¬ 
ри.  За  5  хвилин  до  готовності  додати  1  лавровий  лист  (за  бажанням),  по 
5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  приправити  бульйон  за  смаком 
зеленню.  Готовий  бульйон  процідити  крізь  дрібне  сито  або  марлю. 

1.  Можна  нарізати  яловичину  дрібнішими  шматками,  можна  також  використову¬ 
вати  інше  м’ясо:  баранину,  свинину,  телятину.  Немає  заборони  на  додавання 
50 — 100  г  сушених  грибів,  1  нирки  (краще  телячої),  2  ч.  ложок  сушеного  зелено¬ 
го  гороху,  а  також  невикористаних  залишків  страв  зі  смажених  м’яса  або  птиці. 
Частину  зазначеного  м’яса  можна  замінити  м’ясом  кролика,  цілим  невеликим 
птахом  (голубом,  куріпкою  тощо)  або  шматком  курки,  качки,  індички  і  т.  д. 
Варяться  птиця  або  кролик  швидко,  тому  їх  слід  закладати  пізніше  зазначеного 
вище  м’яса. 

2.  Після  5 — 10  хвилин  варіння  бажано  зняти  посуд  з  вогню,  обполоскати  м’ясо 
в  проточній  воді  і  залити  в  чистім  (!)  посуді  процідженим  відваром. 

3.  Готовий  бульйон  можна  проціджувати  не  через  сито,  а  через  серветку,  а  по¬ 
тім  (за  бажанням)  через  фільтрувальний  папір  —  чим  бульйон  прозоріший,  тим 
більше  повинен  пишатися  собою  кулінар.  Для  того,  шоб  бульйон  був  зовсім 
світлий,  перед  проціджуванням  потрібно  випустити  в  нього  2 — 3  збиті  яєчні 
білки,  швидко  перемішати  і  варити  2 — 3  хвилини. 

4.  Склад  прянощів,  які  закладаються  в  бульйон,  можна  доповнити  1 — 2  бутона¬ 
ми  гвоздики,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  і  1/2  тертого  мускатного  горіха  або 
дрібкою  мускатного  цвіту. 

5.  Під  час  подавання  в  бульйон  можна  додати  1/2  склянки  десертного  вина 
(краще  хересу  або  мадери).  Йдеться  про  додавання  в  бульйон,  інше  вживання 

є  особистою  справою  читачів,  і,  боронь  нас  Боже,  у  неї  втручатися  до  укладан¬ 
ня  договору  на  рекламу  з  виробниками  або  продавцями  алкогольних  напоїв. 

6.  Розподіл  бульйону  на  білий  (базовий  рецепт),  жовтий  і  червоний  характерний 
для  стародавньої  класичної  кулінарії.  Готування  жовтого  бульйону  відрізняється 
тим,  шо  цибулю  і  коріння  перед  закладанням  у  бульйон  слід  розрізати  вздовж 
навпіл  і  злегка  присмажити  в  печі;  для  червоного  бульйону  разом  із  корінням 
слід  обсмажити  і  м’ясо. 


7.  Для  приготування  бульйону  з  м’яса  швидкого  приготування  1кг  низько¬ 
сортного  м’яса  перекрутити  через  м’ясорубку,  залити  3  л  холодної  води  й  відста¬ 
вити  на  ЗО  хвилин  у  прохолодне  місце.  Потім  додати  пасеровані  овочі  (50  г  ци¬ 
булі,  100  г  моркви,  ЗО  г  петрушки  або  селери)  і  варити  бульйон  при  слабкому 
кипінні  ЗО — 40  хвилин.  За  5 — 10  хвилин  до  кінця  варіння  посолити  й  приправи¬ 
ти  прянощами  за  смаком.  Готовий  бульйон  процідити  через  дрібне  сито. 

8.  М'  ясний  бульйон  для  супу  бажано  варити  з  кількох  видів  продуктів.  Основу 
бульйону  з  м’яса  для  борщу  бажано  скласти  з  200 — 800  г  яловичини,  200 — 

400  г  бекону,  свинини,  вирізаних  з  копченої  свинини  кісток  або  нарізаної  невелики¬ 
ми  шматками  злегка  обсмаженої  (див.  15.5.2)  або  копченої  качки  (див.  18.2.1), 

а  також  50  г  сушених  грибів  —  варіння  краще  вести  не  на  воді,  а  на  квасі  хлібному 
(див.  19.3.3),  буряковому  (див.  19.3.2)  або  суміші  квасів  і  води;  бульйон  із  м’яса 
для  розсольнику  готувати  з  400 — 800  г  яловичини  і  1 — 2  дрібно  нарізаних  нирок; 
бульйон  із  м’яса  для  супу  кров’яного  —  з  800  г  свинини,  50 — 100  г  сушених 
груш  або  яблук  з  додаванням  до  води  2  склянок  бурякового  настою. 

9.  Щоб  приготувати  бульйон  із  кісток,  потрібно  придбати  0,75 — 1,2  кг  кісток, 
але  не  всяких.  Краще  використовувати  суглобні  голівки  яловичих  або  телячих 
трубчастих  кісток,  а  також  грудні,  хребетні  і  крижові  кістки.  Гарними  є  свинячі 

і  баранячі  хребетні,  грудні,  тазові,  трубчасті  та  крижові  кістки.  Боже,  яких  тільки 
немає  кісток  на  світі.  Але  це  ше  не  вся  премудрість:  половину  кісток  можна 
замінити  каркасом  свійської  або  дикої  птиці.  Кістки  слід  розрубати  на  шматки 
довжиною  5 — 7  см,  видалити  кістковий  мозок  або  загорнути  шматки  з  мозком 
у  марлю.  Варити  бульйон  відповідно  до  базового  рецепта.  Тривалість  варіння 
яловичих  кісток  3,5 — 4  години,  свинячих  і  баранячих  —  2 — 3  години.  Готовий 
бульйон  процідити  крізь  полотнину  або  дрібне  сито.  Використовувати  як  напів¬ 
фабрикат  для  супу  або  подавати  як  самостійну  страву.  В  останньому  випадку  під 
час  подавання  не  зайвим  буде  додати  в  кожну  тарілку  по  1  ч.  ложці  рому.  Лля 
приготування  бульйону  з  кісток  класичного  кістки  потрібно  спочатку  залити 
2,5  л  води  й  варити  2 — 3  години.  Потім  відвар  слід  злити,  а  кістки  знову  залити 
1  л  холодної  води,  після  чого  варити  ше  стільки  ж.  Нарешті,  обидва  відвари 
процідити,  з’єднати  і  довести  до  готовності  з  цибулею,  корінням  і  прянощами.  Для 
приготування  бульйону  з  м’яса  і  кісток  до  половини  м’яса  в  бульйоні,  шо  готу¬ 
ється  відповідно  до  базового  рецепта,  слід  замінити  рівною  або  подвоєною 
кількістю  розрубаних  кісток.  М’ясо  в  каструлі  розмішують  поверх  них. 

3.1.3.  Бульйон  із  птиці 

Укласти  в  каструлю  (краще  з  товстим  дном,  із  неокислюваного  матеріалу)  цілу 
курку,  залити  3,5 — 4  л  води,  додати  1 — 2  ч.  ложки  солі,  довести  на  сильному 
вогні  воду  до  кипіння  і  діяти  далі  так  само  і  з  тими  ж  компонентами,  як  описано 
в  рецепті  бульйону  з  м’яса,  пам’ятаючи,  шо  птиця  вариться  швидше. 

1.  Курку  можна  замінити  курчам  або  індичкою,  але  не  бройлером:  бройлера 
краще  смажити.  Птаха  можна  перед  варінням  нарізати  на  шматки  довільної 

(і  тут  панує  сваволя)  форми. 

2.  У  бульйон  із  птиці  для  супу  можна  додати  1  телячу  гомілку,  50 — 100  г  су¬ 
шених  грибів,  2  склянки  бурякового  настою  і  (або)  50 — 100  г  сушених  груш  або 


яблук.  У  цьому  бульйоні  можна  варити  не  самого  птаха,  а  0,7 5 — 1,2  кг  субпро¬ 
дуктів:  шлунків,  сердець,  годів,  ший,  крид,  дапок  (ніг)  або  кісток,  розрубаних 
на  шматки  довжиною  5 — 6  см. 

3.1.4.  Бульйон  прозорий  із  м’яса  або  птиці  —  консоме 

Розвести  1 — 2  склянками  бульйону  з  м’яса  або  птиці  (див.  3.1.2,  3.1.3)  відтяжку 
(див.  нижче;  відчуваю,  шо  доведу  читачів  цією  таємничістю  до  кудаків  і  качадок, 
аде  будьте,  будь  даска,  поблажливими!).  Отже,  розвести  1 — 2  склянками  бульйо¬ 
ну  відтяжку,  долити  3  л  бульйону  з  кісток,  м’яса  або  птиці,  охолодженого  до 
50 — 70  °С.  Довести  відвар  до  кипіння,  зняти  піну,  після  чого  варити  на  слабко¬ 
му  вогні  під  кришкою  1 — 1,5  години,  поки  відтяжка  не  осяде  на  дно.  Після 
закінчення  варіння  ЗО  хвилин  настоювати  консоме  в  теплому  місці,  потім  зняти 
жир,  процідити  і  знову  закип’ятити. 

Щоб  приготувати  відтяжку,  подрібнити  один  із  наведених  нижче  видів  продук¬ 
тів,  додати  1,5 — 2  склянки  холодної  води  (частину  води  можна  замінити  харчо¬ 
вим  дьодом),  1  ч.  ложку  солі  й  перемішати.  Настоювати  відтяжку  1 — 2  години 
в  холодному  (5 — 7  °С)  місці,  після  чого  ввести  в  неї  1 — 3  збиті  яйця  або  білки 
і  ше  раз  ретельно  перемішати. 

Як  основу  відтяжки  використовувати: 

—  200 — 450  г  перекрученої  через  м’ясорубку  баранини;  для  приготування  консоме 
бажано  використовувати  червоний  бульйон  із  баранини  —  консоме  з  баранини; 

—  200 — 450  г  перекрученої  через  м’ясорубку  яловичини;  бажано  використовува¬ 
ти  жовтий  або  червоний  бульйон  із  яловичини  —  консоме  з  яловичини; 

—  500 — 600  г  дрібно  посічених  кісток  свійської  птиці;  бажано  використовувати 
бульйон  із  свійської  птиці  —  консоме  зі  свійської  птиці; 

—  500 — 600  г  дрібно  посічених  кісток  і  обрізків  м’яса  пернатої  дичини  (краще 
куріпок,  рябчиків  або  фазанів);  бажано  використовувати  бульйон  із  свійської 
птиці  —  консоме  з  пернатої  личини; 

—  200 — 450  г  перекрученої  через  м’ясорубку  телятини;  бажано  використовувати 
жовтий  або  червоний  бульйон  із  яловичини  —  консоме  з  телятини. 

1.  Якщо  для  приготування  консоме  використовується  бульйон,  зварений  без 
корінців  і  прянощів,  то  злегка  підсмажені  в  печі  цибуля  і  коріння  (по  1  кореню 
моркви  і  петрушки  або  селери)  закладаються  разом  із  відтяжкою,  а  прянощі 
(200 — 250  г  дрібно  нарізаної  черешкової  селери,  2  ст.  ложки  зелені  естрагону, 

1  лавровий  лист,  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю)  —  за  5  хвилин 
до  кінця  варіння,  одночасно  із  сіллю,  якою  за  смаком  приправляється  страва. 

2.  Під  час  подавання  будь-якого  варіанта  консоме  можна  додати  1/2 — 1  склян¬ 
ку  десертного  вина  (краще  мадери,  хересу  або  портвейну). 

3.  Щоб  приготувати  борщик,  у  3  д  готового  консоме  з  яловичини  додати  500 — 
600  г  дрібно  нарізаного  або  подрібненого  на  дрібній  тертці  печеного  буряка, 

2  ст.  ложки  9%-ного  оцту,  цукор  за  смаком  і  варити  на  слабкому  вогні  під 
кришкою  5 — 10  хвилин. 

4.  Основною  відмінністю  приготування  консоме  з  м’яса  класичного  є  збільшен¬ 
ня  норми  закладання  відтяжки  (верхня  межа  наведених  вище  дозувань),  а  також 
якість  м’яса:  якщо  сучасні  довідники  рекомендують  використовувати  для  відтяжки 


гомілку,  складку  й  інші  частини  туші  з  найбільшим  вмістом  крові,  то  старі  куховар¬ 
ські  книги  радять  використання  м’яса  тазостегнової  частини.  Відтяжка  для  консо- 
ме  з  птиці  класичного  робиться  з  400 — 600  г  курячого  м’яса,  а  не  кісток.  Крім 
того,  у  відтяжку  з  м’яса  або  птиці  можна  додати  пасеровані  цибулю  й  коріння. 

3.1.5.  Бульйон  із  рибних  відходів  або  рибного  дріб’язку  та  юшка 

Вирізувати  з  пійманої  риби,  —  люди  заможні  можуть  використовувати  куплений 
продукт,  —  отож,  вирізувати  з  риби  стільки  філе,  шоб  залишився  1  кг  відходів: 
голів  без  зябер  і  очей,  шкіри,  кісток,  плавців  (і  нічого  мудрувати:  хвіст  —  це 
теж  плавець).  Якщо  хто  не  знає,  шо  таке  філе,  пояснюємо,  шо  це  та  частина 
риби,  яка  шляхом  наших  митарств  позбавилася  вищезазначеного:  голів  без  зябер 
і  очей,  шкіри  і  т.  д.  Продовжимо.  Узяти  1  кг  відходів  і  2 — 3  л  холодної  води, 
додати  1 — 2  цілі  цибулини  (краще  миті,  але  неочишені),  1  корінь  моркви  (за 
бажанням)  і  1/2  кореня  петрушки  або  селери.  На  середньому  вогні  довести 
відвар  під  кришкою  до  закипання,  потім  кришку  зняти  і  продовжувати  варити  на 
слабкому  вогні  у  відкритому  посуді  50 — 60  хвилин,  постійно  знімаючи  піну. 

За  5  хвилин  до  готовності  додати  1  лавровий  лист  (за  бажанням),  по  5 — 10  го¬ 
рошин  запашного  і  чорного  перцю,  1  бутон  гвоздики,  приправити  бульйон  за 
смаком  зеленню.  Готовий  бульйон  процідити  через  дрібне  сито. 

1.  Замість  рибних  відходів  можна  використовувати  розчинену,  але  нечишену 
дрібну  рибу  з  головами  без  зябер.  Найкраще  застосовувати,  шановні  пані  та 
панове,  рибу  шляхетну,  як-от:  йоржів,  окунів  або  піскарів.  Якщо  ж  бульйон 
вариться  з  абсолютно  свіжого  рибного  дріб’язку,  пани  браконьєри  й  інспектори, 
то  варто  виключити  із  закладання  цибулю  і  коріння.  До  речі,  можна  варити 
бульйон  і  з  дрібної  сушеної  риби. 

2.  Бульйон  можна  варити  на  хлібному  квасі  або  суміші  води  з  процідженим 
огірковим  розсолом. 

3.  Під  час  варіння  бульйону  з  головизни  осетрової  риби  через  годину  після 
початку  варіння  голови  виймають  з  відвару,  відділяють  м’якоть,  а  хрящі  в  окремо¬ 
му  посуді  продовжують  варити  до  розм’якшення  ше  1 — 1,5  години,  після  чого 
використовують  для  гарнірування  готової  юшки  або  рибного  супу.  Забув  сказа¬ 
ти,  шо  великі  голови  слід  спершу  розруб ити  на  частини. 

4.  Бульйон  прозорий  із  рибних  відходів  або  рибного  лріб’язку,  або 
консоме  рибне,  готується  в  такий  спосіб.  В  охолоджений  до  50 — 60  °С  буль¬ 
йон  із  рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  додати  відтяжку  (див.  нижче, 
перепрошую)  і  розмішати.  Довести  бульйон  на  середньому  вогні  до  кипіння, 
зняти  піну,  після  чого  варити  на  слабкому  вогні  під  кришкою  15 — 20  хвилин, 

а  потім  10 — 15  хвилин  настоювати.  Коли  відтяжка  осяде  на  дно,  бульйон  проці¬ 
дити,  приправити  за  смаком  сіллю  і  знову  довести  до  кипіння. 

Відтяжка  готується  в  такий  спосіб:  розтерти  в  ступці  1 — 2  ст.  ложки  чорної 
зернистої  або  паюсної  ікри  і  1  дрібно  нарізану  цибулину  (за  бажанням),  поступо¬ 
во  додаючи  рівний  об’єм  холодної  води,  після  чого  додати  ше  1  склянку  холод¬ 
ної  води,  1/2  ч.  ложки  солі  й  ретельно  перемішати. 

Пояснення.  За  бажанням  береться  цибулина,  а  не  ікра.  Автор  розуміє,  шо  справ¬ 
жнє  його  щастя  в  тім,  шо  між  ним  і  читачем  зараз  відстань  більша,  ніж  може 


подолати  кинутий  камінь.  Але  не  ж  не  автор  вигадав  такий  рецепт!  Так  їли 
наші  предки  до  будівництва  проклятих  гребель.  Не  всі  предки  так  їди.  Куховар¬ 
ські  книги  писалися  не  для  селян  та  іншої  дрібнобуржуазної  стихії.  Але  нічого 
розводити  дівизну  й  інший  радикалізм.  Слава  Богу,  ми  живемо  у  вільній  країні, 
без  цензури.  Тим  більше,  шо  для  приготування  відтяжки  можна  використовувати 
З  ст.  ложки  ніякої  не  чорної,  а  свіжої  частикової  ікри,  яку  ви  часто  викидаєте. 
Звичайно,  смак  буде  не  той.  Напевно.  Сам  я  з  чорною  ікрою  не  куштував. 

5.  Щоб  приготувати  бульйон  із  риби  класичний,  або  юшку  класичну, 

у  звичайному  або  прозорому  бульйоні  з  рибних  відходів  або  рибного  дріб’язку 
варять  10 — 25  хвилин  1 — 2  кг  нарізаного  порціонними  шматками  рибного  філе 
без  шкіри  і  кісток.  За  5  хвилин  до  кінця  варіння  можна  додати  миневу  печінку, 
50 — 100  голив  без  кісточок,  1 — 2  ст.  ложки  каперсів  (я  не  жартую  —  так  напи¬ 
сано  в  стародавніх  наших  куховарських  книгах;  і  взагалі,  хоч  помріяти  можна?!). 
Перед  подаванням  настоювати  юшку  10 — 20  хвилин  на  краю  плити  або  на 
найслабшому  вогні.  Під  час  подавання  в  юшку  можна  додати  1/2  склянки  горіл¬ 
ки,  рому  або  1  склянку  підігрітого  в  закритому  посуді  білого  сухого  вина  (так, 
саме  це  у  старих  книгах  і  написано,  нічого  автор  не  вигадав  про  ром  і  вино, 
а  про  горілку  і  так  усі  рибалки  та  браконьєри  знають). 

Замість  філе  в  юшці  можна  використовувати  фрикадельки  або  кнель  з  риби 
(їх  приготування  ми  розглянемо  окремо),  а  також  цілу  дрібну  рибу  з  головами, 
але  без  зябер.  В  останньому  випадку  варіння  можна  вести  на  бульйоні  з  арома¬ 
тичним  корінням  (див.  3.4.2)  або  на  воді.  Воду  використовують,  якщо  готується 
зовсім  свіжа  риба.  На  воді  варять  також  філе  миня  разом  з  головою  без  зябер, 
шо  перед  подаванням  видаляють  із  бульйону. 

Приготування  шучини  відрізняється  від  звичайної  юшки  тим,  шо  зварене  філе 
щуки  подається  до  юшки  в  окремому  посуді  з  гарніром  із  м’яса  варених  раків 
(краще  тільки  «шийок»),  нарізаних  часточками  очищених  свіжих  огірків,  дрібно 
нарізаної  зелені  цибулі,  кропу  і  петрушки,  а  також  тертого  хрону. 

6.  Для  приготування  юшки  зі  стерляді,  інших  осетрових  або  лососевих 
риб  класичної  порціонні  шматки  перерахованої  в  назві  риби  закласти  у  прозо¬ 
рий  бульйон  із  рибного  дріб’язку  або  головизни  й  варити  до  готовності. 

3.2.  ЖЕЛЕ  І  ХОЛОДЦІ 

3.2.1.  Желе  десертне  і  бламанже  —  драглі 

В  одну  з  наведених  нижче  рідин  закласти  1  ст.  ложку  підготовленого  желатину 
(див.  2.2),  3 — 5  ст.  ложок  цукру  й  довести  суміш  до  кипіння,  після  чого  процідити. 
Охолоджувати  желе  при  температурі  0 — 8  °С  в  посиланих  цукром  формах,  із  яких 
желе  витягається  після  короткочасного  занурення  нижньої  частини  форм  у  гарячу 
воду.  Для  гарнірування  в  желе  перед  застиганням  можна  ввести  250 — 300  г  ягід, 
декоративно  нарізаних  фруктів  або  нарізаних  кружками  цитрусових  без  насіння. 
Для  приготування  желе  і  бламанже  використовувати: 

—  1,5  л  мигдального  молока  на  воді,  молоці  або  вершках  (див.  21.6.8)  із  дода¬ 
ванням  150 — 200  г  цукру  —  бламанже  мигдальне,  або  драглі  мигдальні; 

—  1,2  л  молока,  1  склянка  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного  —  бла¬ 
манже  молочне,  або  драглі  молочні; 


—  1,2  л  рідких  вершків,  1  склянка  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного  — 

бламанже  вершкове,  або  драглі  вершкові; 

—  1,5  л  суміші  з  1  склянки  рідкої  частини  варення  за  смаком  (див.  11.1.1)  і  5  скля¬ 
нок  води  або  суміші  з  рівних  частин  води  й  білого  сухого  вина  —  желе  десерт¬ 
не  з  варення,  або  драглі  з  варення; 

—  1,5  л  червоного  або  білого  сухого  вина,  цукор  і  лимонний  сік  за  смаком,  1/4  ч. 
ложки  меленої  кориці  (за  бажанням)  —  желе  десертне  з  вина,  або  драглі  з  вина; 

—  1,5  л  сиропу  з  фруктів,  ягід  або  цитрусових  плодів  (див.  21.4),  1  чарку  рому 
або  1  склянку  шампанського,  білого  сухого  або  десертного  вина  (за  бажанням), 
дрібку  ванільного  цукру  (за  бажанням)  —  желе  десертне  із  сиропу,  або 
драглі  із  сиропу; 

—  1,5  л  фруктового  або  ягідного  соку  —  желе  десертне  із  соку,  або  драглі 
із  соку. 

1.  Як  форму  для  застигання  желе  можна  використовувати  шкірку  розрізаних 
навпіл  апельсинів  або  грейпфрутів. 

2.  Щоб  приготувати  желе  десертне  багатошарове,  різні  види  желе,  бламан¬ 
же  і  мусу  десертного  (див.  нижче),  послідовно  наливати  у  форму  відразу  після 
того,  як  попередній  шар  застигне  наполовину.  Можна  подібним  чином  охоло¬ 
джувати  желе  одного  якого-небудь  виду,  додаючи  в  кожний  шар  різну  кількість 
харчового  барвника.  Желе  десертне  а-ля-мозаїк  готується  з  різних  видів 
нарізаного  кубиками  желе,  бламанже  і  мусу,  шо  заливаються  прозорим  желе  за 
смаком. 

3.  Приготування  мусу  десертного  відрізняється  тим,  шо  напівзастигле  бламан¬ 
же  або  желе  десертне  з  температурою  ЗО — 40  °С  слід  збити  в  однорідну  пишну 
масу,  після  чого  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

4.  Для  приготування  пісних  варіантів  використовувати  замість  желатину  агар-агар 
або  риб’ячий  клей,  а  також  мигдальне  молоко  на  воді,  пісний  цукор  або  мед. 

3.2.2.  Желе  десертне  натуральне 

Безперервно  помішуючи,  варити  3  л  процідженого  сиропу  з  фруктів  або  ягід 
(див.  3.4.10,  21.4.8)  на  слабкому  вогні  у  відкритому  посуді  до  випаровування 
половини  рідини,  після  чого  остудити. 

3.2.3.  Желе  на  основі  бульйону  —  ланспік 

Розчинити  2  ст.  ложки  желатину  (див.  2.2)  у  1  л  гарячого  процідженого  знежирено¬ 
го  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1),  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2),  птиці  (див.  3.1.3), 
рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5).  Додати  2 — 3  ч.  ложки  лимон¬ 
ного  соку  або  6%-ного  оцту  (краще  естрагонового),  1  лавровий  лист,  по  5 — 

10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  2 — 3  бутони  гвоздики,  1/4  ч.  ложки 
кориці  й  половину  відтяжки  (див.  нижче),  ретельно  перемішати,  довести  бульйон 
на  слабкому  вогні  до  кипіння  і  зняти  піну.  Потім  увести  половину  відтяжки,  шо 
залишилася,  знову  довести  бульйон  до  кипіння,  знову  зняти  піну,  остудити  протя¬ 
гом  20 — ЗО  хвилин  і  процідити  крізь  дрібне  сито  або  багатошарову  марлю. 

Для  приготування  відтяжки  збити  3 — 4  яєчні  білки  з  п’ятикратним  об’ємом  хо¬ 
лодного  бульйону. 


1.  Для  надання  ланспіку  декоративності  в  нього  можна  додати  1 — 2  ст.  ложки 
паленого  цукру  (див.  11.1.4). 

2.  Ланспік  можна  робити  на  основі  консоме  (див.  3.4)  або  прозорого  рибного 
бульйону  (див.  3.1.5).  Додатково  освітлювати  його  в  такому  випадку  не  потрібно. 

3.  Желатин  можна  замінити  агар-агаром  або  рибним  клеєм,  а  також  варінням 
бульйону  з  додаванням  багатих  на  колаген  субпродуктів  (голів,  шкір,  кісток, 
крил,  хрящів).  Під  час  варіння  продуктів  тваринного  походження  після  доведен¬ 
ня  їх  до  готовності  слід  відділити  м’ясо,  а  кістки  й  інші  субпродукти  знову 
закласти  в  бульйон  і  продовжувати  варити  у  відкритому  посуді. 

4.  У  проціджений  ланспік  для  рибного  заливного  перед  охолодженням  можна 
додати  за  смаком  соус  із  тертого  хрону  (див.  21.6.9)  або  фрукти  сушені  з  мигда¬ 
лем  або  горіхами,  припушені  у  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4). 

5.  Приготування  ланспіку  «шофруа»  відрізняється  від  базового  рецепта  вико¬ 
ристанням  бульйону  з  кісток  пернатої  дичини  й  додаванням  у  проціджений  ланс¬ 
пік  2 — 4  ст.  ложок  мадери. 

3.2.4.  Сальтисон  —  завиванець  зі  свинячої  голови 

Свинячу  голову  розрубати  навпіл,  відділити  мозок  і  язик,  залити  вщерть  водою, 
додати  1  цибулину,  ароматичне  коріння  (2  корені  моркви,  1  корінь  петрушки, 

1/2  кореня  селери)  і  варити  разом  з  язиком  на  слабкому  вогні  під  кришкою  до 
готовності  м’яса.  Потім  відділити  м’ясо  від  шкіри  і  кісток  і  відкинути  на  решето, 
а  в  отриманому  бульйоні  в  тім  же  режимі  відварити  до  м’якості  телячі  або  сви¬ 
нячі  гомілки,  вуха  відділені  від  голови.  Після  цього  очищений  від  шкіри  язик, 
м’ясо  голови  і  ніжок  дрібно  нарізати,  додати  250 — 500  г  подрібнених  солоних 
корнішонів  або  огірків  без  шкірки,  2 — 4  дрібно  посічені  цибулини,  по  1/4  ч.  лож¬ 
ки  мелених  гвоздики,  мускатного  горіха,  сушеної  зелені  майорану,  запашного 
і  чорного  перцю,  перемішати,  залити  процідженим  бульйоном,  довести  до  кипін¬ 
ня  й  остудити  у  відварі.  Охолоджені  варені  продукти  з  невеликою  кількістю 
відвару  вкласти  на  серветку,  додати  2 — 6  нарізаних  часточками  варених  яєць 
(за  бажанням),  згорнути  серветку  рулетом,  перев’язати  шпагатом,  помістити  під 
гніт  (поставлений  на  дошку  вантаж)  і  остудити  до  застигання  желе. 

1.  Перед  варінням  голову  можна  залити  розсолом  (1ст.  ложка  солі  і  1/4  ч.  лож¬ 
ки  нітриту  натрію  або  калію  на  1  л  води)  і  витримати  в  прохолодному  місці 

З  дні. 

2.  Разом  із  головою  і  ніжками  можна  варити  0,5 — 1  кг  свинини. 

3.  Між  серветкою  і  начинкою  можна  укласти  зняту  з  голови  шкіру,  відварену  до 
м’якості  разом  із  гомілками,  і  шар  тонких  скибочок  шпику.  Готування  сальтисо¬ 
ну  або  кендюха  відрізняється  тим,  шо  начинкою  нещільно  фарширують  попе¬ 
редньо  відварений  до  напівготовності  свинячий  шлунок,  після  чого  діють  відпо¬ 
відно  до  базового  рецепта. 

3.2.5.  Хололень  із  м’яса,  птиці  або  субпродуктів 

Залити  2 — 3  л  холодної  води  1 — 2  кг  узятих  окремо  або  разом,  у  різних  сполу¬ 
ченнях,  яловичини,  птиці  (краще  півня),  свинини,  телятини  або  субпродуктів 
(голів,  гомілок)  і  варити  на  слабкому  вогні  під  нещільно  закритою  кришкою, 


постійно  знімаючи  піну  та  жир,  шо  збирається  на  поверхні.  Варіння  кісток 
вести  4 — 6  години;  яловичини  —  3 — 5  годин;  свинини  —  2 — 2,5  години;  фляків, 
голів,  ніг  баранячих,  яловичих,  свинячих  або  телячих,  вух  і  губ  яловичих  — 

6 — 8  годин,  вух  і  губ  свинячих  —  3 — 3,5  години;  розрубаних  на  великі  шматки 
голів  свинячих  —  6  годин;  півня  —  3 — 4  години.  Збірні  продукти  закладати 
згідно  з  часом,  необхідним  для  варіння  кожного  з  них.  За  1  годину  до  кінця 
варіння  додати  цілі  очищені  корені  (200  г  моркви,  100 — 150  г  петрушки) 
і  200  г  цілої  очищеної  цибулі.  Зварені  м’ясо,  птицю  або  субпродукти  вийняти 
з  відвару,  зачистити  від  кісток,  шкіри,  сухожиль  і  хрящів,  дрібно  нарізати  або 
пропустити  через  м’ясорубку,  залити  процідженим  бульйоном,  додати  сіль  із 
розрахунку  1  ст.  ложка  на  1  л  холодцю  й  варити  на  слабкому  вогні  під  кришкою 
10 — ЗО  хвилин.  За  5  хвилин  до  готовності  додати  1  лавровий  лист  (за  бажан¬ 
ням),  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю.  Якщо  варилося  м’ясо  з  не¬ 
великою  кількістю  сполучної  тканини  (хрящів  або  кісток),  бажано  додати  у  від¬ 
вар  1  ст.  ложку  желатину,  попередньо  замоченого  (див.  2.2),  а  потім  розведеного 
в  1/2  склянки  води,  і  1 — 2  ч.  ложки  роздавленого  часнику.  Довести  страву  до 
кипіння,  розлити  у  форми  й  поставити  на  холод  для  застигання. 

1.  Аналогічно  готують  холодець  із  голів,  шлунків,  крил,  ніг  і  ший  свійської 
птиці.  Варять  3,5 — 4  години. 

3.2.6.  Холодець  із  риби 

Залити  1 — 2  кг  риби  або  відходів,  шо  залишилися  після  вирізання  рибного  філе 
(голови,  кістки,  плавці,  шкіра,  хрящі,  луска)  1 — 1,5  об’ємами  холодної  води 
і  варити  1,5  години  на  слабкому  вогні  під  нещільно  закритою  кришкою,  постійно 
знімаючи  піну.  За  20 — ЗО  хвилин  до  кінця  варіння  додати  цілі  очищені  корені 
(200  г  моркви,  100 — 150  г  петрушки)  і  200  г  цілої  очищеної  цибулі.  Відділити  від 
голів  і  кісток  м’які  тканини,  дрібно  нарізати  або  пропустити  через  м’ясорубку, 
залити  процідженим  бульйоном,  додати  сіль  із  розрахунку  1  ст.  ложки  на  1  л  хо¬ 
лодцю  й  варити  на  слабкому  вогні  під  кришкою  10 — 15  хвилин.  За  5  хвилин  до 
готовності  додати  1  лавровий  лист  (за  бажанням),  по  5 — 10  горошин  запашного 
і  чорного  перцю.  Після  цього  додати  у  відвар  1  ст.  ложку  желатину,  попередньо 
замоченого  (див.  2.2),  а  потім  розведеного  в  1/2  склянки  води,  іі — 2  ч.  ложки 
роздавленого  часнику  (за  бажанням).  Довести  страву  до  кипіння,  розлити  у  фор¬ 
ми  і  поставити  на  холод  для  застигання. 

1.  Хрящі  осетрової  риби  окремо  доварити  до  м’якості,  а  потім  подрібнити 
разом  із  головизною. 

3.2.7.  Фуме 

Готовий  бульйон  із  кісток,  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2)  або  червоний  кухарський 
бульйон  (див.  3.4.4)  уварити  при  слабкому  кипінні  до  зменшення  об’єму 
в  5 — 10  разів,  процідити,  остудити  до  стану  міцного  холодцю,  шо  добре  зберіга¬ 
ється  при  4 — 6  °С  протягом  тижня.  Для  приготування  соусів  фуме  розводять 
відповідним  об’ємом  води,  одержуючи  звичайний  кухарський  бульйон. 

1 .  Для  приготування  гласу  до  2 — 3  склянок  бульйону  додати  перед  варінням 
відповідно  до  базового  рецепта  1  склянку  соусу  із  жиру,  шо  залишився  після 


смаження  м’яса  (лив.  3.5.2)  і  (за  бажанням)  1 — 2  ст.  ложки  ракової  олії  (див.  3.5.6). 
Глас  перед  використанням  (див.  14.1.1,  14.3.1)  звичайно  розводять  рівним  об’¬ 
ємом  води.  Подібний  склад  називається  демі-гласом. 

3.3.  НАПОЇ  І  ДЕСЕРТИ 

3.3.1.  Киселиця 

Довести  до  кипіння  1,5  д  однієї  з  наведених  нижче  рідин,  додати  цукор  за  сма¬ 
ком,  1 — 2  ст.  ложки  крохмалю,  розведені  в  1  склянці  холодної  кип’яченої  води 
або  сиропу,  після  чого  знову  довести  до  кипіння  при  постійному  помішуванні. 
Подавати  гарячою  або  холодною.  Використовувати  як  соус  або  як  самостійний 
напій.  Щоб  на  поверхні  киселиці  під  час  охолодження  не  утворилася  плівка, 
її  слід  посипати  1 — 2  ч.  ложками  цукру. 

Як  основу  киселю  використовують: 

—  сироп  із  вишень  (див.  3.4.10,  21.4.7)  —  киселиця  вишнева; 

—  розведений  4 — 5-кратним  об’ємом  води  джем  —  киселиця  із  джему; 

—  какао  на  молоці  або  вершках  —  киселиця  з  какао; 

—  фруктовий  або  ягідний  сік  —  киселиця  із  соку; 

—  сироп  із  цитрусових  (див.  3.4.10)  —  киселиця  із  цитрусових; 

—  мигдальне  молоко  на  воді,  молоці  або  вершках  (див.  21.6.8)  —  киселиця 
мигдальна; 

—  молоко  з  додаванням  цукру  за  смаком  —  киселиця  молочна; 

—  сироп  або  пюре  із  фруктів  (див.  3.4.10,  21.5.2)  —  киселиця  фруктова; 

—  сироп  або  пюре  зягід  (див.  3.4.10,  21.5.2)  —  киселиця  ягідна. 

1.  Для  приготування  киселиці  середньої  густоти  норма  закладання  крохмалю 
становить  2 — 3  ст.  ложки,  для  густої  киселиці  —  3 — 6  ст.  ложок.  Киселицю 
середньої  густоти  подавати  гарячою  і  використовувати  як  десерт  або  соус,  а  гус¬ 
ту,  що  використовується  як  десерт,  —  прохолоджувати  при  температурі  від  0  до 
8  °С  в  посиланих  цукром  формах,  із  яких  киселиця  витягається  після  коротко¬ 
часного  занурення  нижньої  частини  форм  у  гарячу  воду. 

2.  Щоб  приготувати  пісну  киселицю,  слід  використовувати  пісний  цукор  або 
мед,  мигдальне  молоко  на  воді. 

3.  Якщо  киселиця  подається  гарячою,  її  можна  заправити  1/2  склянки  вершків 
або  сметани. 

3.3.2.  Компот  із  фруктів  або  ягід  сучасний  —  узвар  сучасний 

У  гарячий  проціджений  сироп  із  фруктів  або  ягід  (див.  3.4.10)  закласти  300 — 
450  г  наведених  нижче  продуктів  і  варити  на  слабкому  вогні  відповідно  до  реце¬ 
птури.  Якщо  узвар  готується  з  кількох  видів  плодів,  то  закладати  їх  слід  відпо¬ 
відно  до  часу,  необхідного  для  варіння. 

Для  приготування  узвару  використовувати: 

—  сушені  груші  —  варити  0,5 — 2  години; 

—  сушені  яблука  —  варити  20 — 40  хвилин; 

—  курагу,  урюк,  чорнослив  —  варити  10 — 20  хвилин; 

—  нарізану  часточками  айву  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  —  варити 
15 — 20  хвилин; 


—  ізюм  —  варити  5 — 10  хвилин; 

—  нарізані  часточками  груші  або  яблука  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  — 
варити  6 — 8  хвилин  (дуже  спілі  груші  і  сорти  яблук,  які  швидко  розварюються,  як, 
наприклад,  антонівка,  довести  до  кипіння); 

—  суниці,  малину,  аґрус,  смородину  чорну  або  черешню,  розрізані  навпіл  абри¬ 
коси,  аличу,  персики  або  сливи  без  кісточок  —  довести  в  сиропі  до  кипіння; 

—  вишню  —  довести  до  кипіння  в  сиропі,  ддя  приготування  якого  воду  заміни¬ 
ти  відваром  із  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7); 

—  нарізану  кубиками  м’якоть  кавунів  і  динь,  нарізані  кружками  апедьсини  без 
шкірки,  часточки  мандаринів  —  залити  гарячим  сиропом  і  настоювати  в  ньому. 

1 .  Замість  сиропу  із  фруктів  і  ягід  можна  використовувати  сироп  із  цукру  або 
меду  (див.  3.4.9). 

2.  Наприкінці  варіння  до  компонентів  базового  рецепта  для  облагородження 
смаку  можна  додати  2 — 3  ст.  дожки  портвейну  або  мадери. 

3.  Для  приготування  узвару  з  консервованих  або  швидко  заморожених  фруктів 
або  (і)  ягід  сироп  варять  із  рівних  частин  води  й  сиропу  з-під  консервованих 
плодів.  Консервовані  плоди  довести  в  отриманому  сиропі  до  кипіння  й  остудити. 

3.3.3.  Напій  із  какао  і  молока  —  какао  з  молоком 

Перемішати  2 — Зет.  дожки  (ЗО — 50г)  какао-порошку  і  100 — 150г цукру,  додати 
1/2  склянки  окропу  і  розтерти  суміш  в  однорідну  масу.  Долити  при  безперервно¬ 
му  помішуванні  таку  кількість  гарячого  молока  або  рідких  вершків,  щоб  загаль¬ 
ний  об’єм  склав  1,5  лі,  постійно  помішуючи,  довести  на  слабкому  вогні  до 
кипіння,  але  не  кип’ятити. 

1.  Половину  молока  можна  замінити  водою.  Можна  також  використовувати 
розведені  водою  вершки  або  згущене  молоко. 

2.  Щоб  приготувати  напій  із  шоколаду  і  молока  або  вершків,  слід  заміни¬ 
ти  порошок  какао  рівною  кількістю  тертого  шоколаду. 

3.3.4.  Напій  із  кави  —  кава  чорна 

Залити  6  чашками  або  склянками  окропу  6  ч.  ложок  меленої  кави  й  на  слабкому 
вогні  довести  до  кипіння,  після  чого  відразу  ж  зняти  з  вогню.  Повторити  цю 
послідовність  операцій  ше  раз  і  розлити  каву  по  чашках. 

1 .  Мелену  каву  можна  помістити  в  марлевий  мішечок. 

2.  Перед  подаванням  у  каву  можна  додати  кілька  крапель  холодної  води,  щоб 
гуша  осіла  на  дно. 

3.  Замість  натуральної  кави  можна  використовувати  сурогатну,  котра  робиться 
з  мелених  висушених  у  печі  кореневищ  цикорію,  насіння  соняшника,  жита  або 
квасолі,  жолудів,  дрібно  нарізаного  печеного  буряка.  Сурогатну  каву  можна 
використовувати  самостійно  або  в  суміші  з  натуральною  кавою. 

4.  Для  приготування  кави  подвійної  міцності  її  варять  не  на  воді,  а  на  гото¬ 
вому  процідженому  напої,  приготовленому  відповідно  до  базового  рецепта. 

5.  Щоб  приготувати  каву  по-східному,  слід  засипати  в  спеціальний  посуд 
(джезвей,  турку)  1  ч.  ложку  (5  г)  кави  тонкого  помелу,  за  бажанням  додати  1 — 

2  ч.  ложки  цукру  (5 — 7,5  г),  50  мд  холодної  води  і  на  слабкому  вогні  довести  до 


кипіння.  Нагрівання  турки  повинне  бути  рівномірним,  тому  краще  поміщати  її 
в  розігрітий  пісок  або  гальку. 

6.  Для  приготування  кави  з  молоком,  або  кави  по-варшавськи,  ло  2,5 — 

З  склянок  готової  кави  долити  1 — 1,5  склянки  молока,  100 — 125  г  цукру  і  на 
слабкому  вогні  довести  до  кипіння.  Перед  подаванням  каву  збити  вінчиком, 
завдяки  чому  на  поверхні  кави  утвориться  піна. 

3.3.5.  Напій  із  молочних  пінок  —  ряжанка 

Налити  в  керамічний  жбан  із  широким  горлом  (глечик)  або  в  сотейник  незбиране 
молоко  й  поставити  його  в  розігріту  до  200 — 250  °С  духовку.  В  міру  утворення 
на  поверхні  молока  підрум’янених  пінок  занурювати  їх  у  молоко.  Повторювати 
операцію  5 — 10  разів,  поки  все  молоко  не  стане  палевого  кольору.  Подавати 
охолодженим. 

3.4.  НАПІВФАБРИКАТИ 

3.4.1.  Брез 

Знятий  із  бульйону  зм’яса  або  птиці  (див.  3.1.2,  3.1.3,  3.4.3,  3.4.4)  жир  варити 
протягом  години  на  слабкому  вогні,  після  чого  процідити  через  дрібне  сито 
і  зберігати  в  холодному  місці. 

3.4.2.  Бульйон  кухарський  з  ароматичного  коріння 

У  2 — 3  ст.  ложках  олії  спасерувати  до  золотавого  кольору  1 — 2  дрібно  нарізані 
цибулини  і  1  «ніжку»  цибулі-порею  (за  наявності).  Потім  8 — 10  хвилин  пасерувати 
разом  із  цибулею  нашатковані  соломкою  корені:  200  г  моркви,  1  корінь  петруш¬ 
ки  і  1/2  кореня  селери.  Долити  3  л  води  і  варити  бульйон  на  слабкому  вогні  під 
кришкою  20 — ЗО  хвилин,  після  чого  процідити.  За  5  хвилин  до  кінця  варіння 
додати  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  сіль  за  смаком. 

1.  Замість  пасерованих  овочів  можна  використовувати  цілі  цибулини  і  корені, 
можна  цибулю  і  корінці  розрізати  вздовж  навпіл  і  злегка  присмажити  («підпекти») 
на  змащеному  жиром  листі  в  духовці. 

2.  Замість  води  для  варіння  бульйону  можна  використовувати  відвар  з-під  кар¬ 
топлі,  яка  варилася  без  шкірки. 

3.  Щоб  приготувати  бульйон  з  ароматичного  коріння  для  варіння  раків, 

до  3 — 5  л  гарячої  води  додати  Зет.  ложки  солі,  10  горошин  чорного  перцю,  по 
1  нашаткованому  соломкою  кореню  моркви  і  петрушки,  1  лавровий  лист,  по 
50  г  зелені  кропу  й  естрагону  в  пучку.  Варити  бульйон  на  середньому  вогні 
4 — 5  хвилин  після  закипання. 

4.  Бульйон  з  ароматичного  коріння  для  пісного  боршу  варити  відповідно 
до  базового  рецепта,  але  не  на  воді,  а  на  буряковому  настої  або  суміші  настою 
з  водою. 

3.4.3.  Бульйон  кухарський  із  кісток  білий  —  бульйон  кухарський  основний 

Розруб ити  1  кг  яловичих  кісток  на  шматки  довжиною  5 — 7  см,  видалити  кістко¬ 
вий  мозок  (за  наявності  такого),  долити  1,4 — 1,5  л  окропу,  довести  до  повторно¬ 
го  кипіння  й  видалити  піну.  Варити  бульйон  на  слабкому  вогні  під  кришкою  без 


видимих  ознак  кипіння  3 — 4  години.  Під  час  варіння  постійно  знімати  піну 
і  жир.  За  40 — 60  хвилин  до  закінчення  варіння  додати  1  цілу  очищену  цибулину 

1  цілі  очищені  корені  (по  1  невеликому  кореню  моркви  і  петрушки  або  селери). 

За  5  хвилин  до  кінця  варіння  додати  в  бульйон  2  ч.  ложки  солі,  по  щіпці  меле¬ 
них  кориці,  чорного  і  запашного  перцю,  1  лавровий  лист,  1 — 2  бутони  гвоздики. 
Готовий  бульйон  остудити,  процідити,  зняти  з  поверхні  жир,  знову  довести 
бульйон  до  кипіння,  перелити  в  сулії  і  зберігати  на  холоді. 

1 .  У  домашніх  умовах  кухарський  бульйон  одержують  як  побічний  продукт 
варіння  м’яса  або  птиці  в  рідині  (див.  5.3.2,  5.5.2). 

3.4.4.  Бульйон  кухарський  із  кісток  червоний  —  бульйон  кухарський 
коричневий 

Розрубати  на  шматки  довжиною  5 — 7  см  1  кг  кісток:  баранячих,  телячих,  свиня¬ 
чих,  свійської  або  дикої  птиці  —  найкращий  бульйон  виходить  зі  збірних  кісток. 
Кістки  покласти  на  лист,  додати  2 — 4  розрізані  навпіл  цибулини,  2 — 3  корені  морк¬ 
ви,  по  1  кореню  петрушки  та  селери  і  смажити  в  духовці  при  160 — 180  °С,  поки 
кістки  не  стануть  яскраво-коричневими.  Баранячі,  телячі,  свинячі  кістки,  а  також 
кістки  свійської  або  дикої  птиці  смажити  ЗО — 40  хвилин,  яловичі  —  1 — 1,5  годи¬ 
ни.  Кістки  для  рівномірної  обробки  слід  постійно  перевертати.  Смажені  кістки, 
цибулю  й  коріння  перекласти  в  каструлю,  залити  1,4 — 1,5  л  гарячої  води  й  варити 
під  нещільно  закритою  кришкою  5 — 6  годин  при  найслабшому  кипінні,  періодично 
видаляючи  піну.  Бульйон  з  одних  тільки  баранячих,  телячих,  свинячих  або  пташи¬ 
них  кісток  варять  3 — 4  години.  За  5  хвилин  до  кінця  варіння  додати  в  бульйон 

2  ч.  ложки  солі,  по  щіпці  мелених  кориці,  чорного  і  запашного  перцю,  1  лавровий 
лист,  1 — 2  бутони  гвоздики.  Готовий  бульйон  остудити,  процідити,  зняти  з  поверх¬ 
ні  жир  і  знову  довести  до  кипіння.  Зберігати  на  холоді,  переливши  в  сулії. 

1.  У  кухарський  бульйон  можна  додати  м’ясний  сік,  отриманий  після  обсмажу¬ 
вання  кісток  або  м’яса  (див.  3.5.2,  14.1.1).  Лля  цього  на  лист,  на  якому  відбу¬ 
валося  смаження,  налити  трохи  бульйону  або  води  й  кип’ятити  2 — 3  хвилини. 

3.4.5.  Крем-глазур  шоколадний 

Розчинити  в  1/2  склянки  гарячої  води  Зет.  ложки  цукру  і  100г тертого  шокола¬ 
ду.  Коли  цукор  повністю  розчиниться,  процідити  рідину  і,  постійно  помішуючи, 
варити  на  слабкому  вогні  5 — 7  хвилин  після  закипання. 

3.4.6.  Маринад  овочевий 

Спасерувати  1 — 2  цибулини  і  250 — 300  г  ароматичного  коріння  (див.  12.1.2).  Долити 
1  склянку  3%-ного  оцту  і  2  ст.  ложки  бульйону  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5),  додати 
З — 4  ч.  ложки  цукру,  1  лавровий  лист,  5 — 6  горошин  запашного  перцю,  1 — 2  буто¬ 
ни  гвоздики,  1/4 — -1/2  ч.  ложки  меленої  кориці,  сіль  за  смаком.  Варити  суміш  на 
слабкому  вогні  під  кришкою  15 — 20  хвилин. 

1.  Наприкінці  варіння  маринад  можна  загустити  2  ч.  ложками  крохмалю  або 
борошна,  розведеними  в  1  ст.  ложці  холодної  води. 

2.  Щоб  приготувати  маринад  овочевий  з  томатом,  замість  пасерованих  ово¬ 
чів  узяти  350 — 400  г  томатної  заправки  (див.  12.1.2)  і  зменшити  норму  закладки 


оцту  ло  150  г.  Для  приготування  мариналу  овочевого  з  буряком  разом 
з  корінням  для  томатної  заправки  пасерувати  200 — 250  г  нарізаного  соломкою 
буряка. 

3.4.7.  Відвари  кухарські 

Залити  1  л  гарячої  води  один  із  наведених  нижче  продуктів,  довести  на  слабко¬ 
му  вогні  до  кипіння  й  варити  після  закипання  протягом  зазначеного  в  рецептурі 
часу.  Готовий  відвар  процідити  й  використовувати  для  різних  кулінарних  цілей. 
Як  основу  відвару  використовувати: 

—  350 — 500  г  вишневих  кісточок;  варити  5 — 6  хвилин;  проціджувати  відразу  ж 
після  варіння,  щоб  не  допустити  екстракції  синильної  кислоти  —  відвар 

із  вишневих  кісточок; 

—  зовнішні  сухі  лусочки  3 — 6  цибулин;  варити  10 — 15  хвилин  —  відвар 
із  цибульної  лушпайки; 

—  4  склянки  шкаралупи  мигдалю;  варити  на  слабкому  вогні  до  набуття  відваром 
коричневого  кольору  —  відвар  із  мигдальної  шкаралупи; 

—  1 — 2  лаврові  листи,  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  3 — 4  бутони 
гвоздики,  1 — 2  «зірочки»  бодяну,  2 — 3  насінини  кардамону  (за  бажанням),  1  мускат¬ 
ний  горіх  (за  бажанням),  1/4  ч.  ложки  насіння  кмину  (за  бажанням),  цукор  і  сіль  за 
смаком;  варити  2 — 5  хвилин  (можна  тільки  довести  до  кипіння,  а  потім  настоювати 
при  кімнатній  температурі  4 — 5  годин)  —  відвар  із  прянощів; 

—  по  ЗО — 100  г  нарізаних  кружками  цибулі,  моркви  і  коренів  селери  та  петруш¬ 
ки;  варити  20 — 25  хвилин,  потім  додати  1 — 2  лаврові  листи,  по  5 — 10  горошин 
запашного  і  чорного  перцю,  3 — 4  бутони  гвоздики,  1 — 2  «зірочки»  бодяну,  2 — 

З  насінини  кардамону  (за  бажанням),  1  мускатний  горіх  (за  бажанням),  1/4  ч. 
ложки  насіння  кмину  (за  бажанням),  по  1/2  ч.  ложки  сушеної  зелені  чебрецю  або 
чабру  (додавати  тільки  у  відвар  із  прянощів  і  коріння  для  риби),  цукор  та  сіль  за 
смаком  і  знову  варити  2 — 5  хвилин  або  тільки  довести  до  кипіння,  а  потім  настою¬ 
вати  при  кімнатній  температурі  4 — 5  годин  —  відвар  із  прянощів  і  коріння; 

—  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  1  мускатний  горіх,  шіпку 
шафрану,  по  1/2  ст.  ложки  свіжої  або  1/2  ч.  ложки  сушеної  ароматичної  зелені: 
василька,  майорану,  розмарину,  чебрецю,  кропу;  замість  1  л  води  використовува¬ 
ти  1  склянку  мадери;  довести  відвар  у  щільно  закритому  посуді  до  перших  ознак 
кипіння,  зняти  з  вогню  і  настоювати  0,5 — 2  години  в  теплому  місці  —  відвар 

із  прянощів  на  мадері; 

—  250 — 300  г  припушеної  в  підкисленій  оптом  воді  звичайного  або  молодого 
буряка  (див.  7.4.3),  1/2  ст.  ложки  цукру,  сіль  за  смаком;  замість  води  можна 
використовувати  бульйон  із  телятини  або  іншого  м’яса  (див.  3.1.2),  а  також 
хлібний  квас  (див.  19.3.3);  довести  до  кипіння  й  охолоджувати  20 — ЗО  хвилин 
у  закритому  посуді  —  відвар  із  буряка  для  борщу  холодного; 

—  100  г  меленого  ячмінного  солоду;  варити  10 — 15  хвилин  —  відвар  із  солоду; 

—  300 — 400  г  протертих  разом  із  відваром  через  сито  вареного  в  рідині  листя 
шпинату  або  щавлю  (див.  5.4.1),  1/8  ч.  ложки  лимонної  кислоти  (тільки  для 
пюре  зі  шпинату),  1/2  ст.  ложки  цукру;  на  слабкому  вогні  довести  до  кипіння  — 
відвар  зі  шпинату  або  щавлю  для  зеленого  борщу. 


3.4.8.  Пюре  із  фруктів  або  ягід 

Залити  5 — 6  склянками  гарячої  води  150 — 300  г  фруктів  або  ягід:  аґрусу,  м’якоті 
дині,  абрикосів,  аличі,  кизилу,  персиків  або  сливи  без  кісточок,  дрібно  нарізаних 
яблук  без  шкірки  і  насіннєвих  камер,  попередньо  замочених  черешків  ревеню, 
кураги  або  інших  сушених  фруктів,  ягід  чи  плодів  шипшини.  Варити  на  слабкому 
вогні  до  розварювання,  після  чого  протерти  разом  із  відваром  через  сито. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1  ст.  ложку  лимонного  соку 
або  шіпку  лимонної  кислоти  й  нарізану  стрічкою  шкірку  1  лимона. 

3.4.9.  Сироп  із  цукру 

Розчинити  в  1  склянці  води  1 — 3  склянки  цукру  й  на  середньому  вогні  довести 
до  кипіння,  після  чого  бризнути  на  зовнішній  край  посуду  1  ч.  ложку  холодної 
води.  На  поверхні  сиропу  відразу  ж  з’явиться  піна,  котру  слід  негайно  видали¬ 
ти,  після  чого  варити  сироп  до  повного  розчинення  цукру. 

1.  Сироп  кавовий  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  1  склянку  цукру 
розводять  у  рівному  об’ємі  процідженої  міцної  кави,  а  сироп  шоколадний  — 
тим,  шо  цукор  перед  розведенням  у  рівному  об’ємі  води  розтирають  з  2  ст. 
ложками  порошку  какао  та  1/2  пакетика  ванільного  цукру  (за  бажанням). 

3.4.10.  Сироп  із  фруктів,  ягід  та  інших  рослинних  продуктів 

Закласти  віл  окропу  або  іншої  рідини  наведені  нижче  суміші  продуктів  і  варити 
відповідно  до  рецептури. 

У  такий  спосіб  готують: 

—  100  г  варення  за  смаком  (див.  11.1.1);  довести  до  кипіння  і  протерти  разом  із 
відваром,  після  чого  додати  3  ст.  ложки  цукру,  шіпку  (1  г)  лимонної  кислоти, 
знову  довести  до  кипіння  й  остудити  —  сироп  із  варення; 

—  мезга  з  500 — 750  г  вишень  без  кісточок,  протертих  через  сито  і  віджатих, 

100 — 250  г  цукру,  1ст.  ложка  лимонного  соку,  нарізана  стрічкою  шкірка  1  лимо¬ 
на;  для  варіння  використовувати  суміш  із  рівних  частин  (по  2  склянки)  води 

й  відвару  з  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7);  на  сильному  вогні  довести  до  кипіння 
й  варити  на  слабкому  вогні  7 — 12  хвилин,  після  чого  змішати  з  віджатим  раніше 
соком  і  процідити  —  сироп  із  вишень; 

—  500  г  пелюстків  (краще  тільки  верхню  їхню  частину)  шипшини  або  чайної 
троянди,  загорнених  у  марлю  і  занурених  на  1  хвилину  в  окріп,  а  потім  перетер¬ 
тих  з  1/2  склянки  лимонного  або  порічкового  соку  і  1  склянкою  цукру;  замість 

1  л  води  використовувати  сироп  з  1  кг  цукру  і  2  склянок  трояндової  води;  варити 
на  слабкому  вогні  до  розчинення  цукру,  за  бажанням  наприкінці  варіння  додати 
кілька  крапель  трояндової  олії  та  харчовий  барвник  —  сироп  із  пелюстків 
троянди; 

—  300 — 400  г  очищеного  від  волокон  і  дрібно  нарізаного  ревеню;  варити  на 
слабкому  вогні  під  кришкою  15 — 20  хвилин,  настоювати  1 — 2  години  при  кім¬ 
натній  температурі,  після  чого  процідити,  додати  150 — 200  г  цукру,  1/4  ч.  лож¬ 
ки  (1,5г)  лимонної  кислоти  ізнову  довести  до  кипіння  —  сироп  із  ревеню; 

—  500 — 750  г  нарізаних  часточками  фруктів  без  шкірки  і  насінних  камер  або 
кісточок,  200 — 250  г  цукру,  1ст.  ложка  лимонного  соку  або  1/4  ч.  ложки  (1,5  г) 


лимонної  кислоти,  нарізана  стрічкою  шкірка  1  лимона  чи  апельсина  або 

1  ч.  ложка  тертої  цедри;  на  сильному  вогні  довести  сироп  до  кипіння,  варити 
на  сдабкому  вогні  7—12  хвидин,  пісдя  чого  процідити  —  сироп  із  фруктів; 

—  200 — 250  г  цукру,  нарізана  стрічкою  шкірка  1  димона  або  апедьсина;  на 
сильному  вогні  довести  сироп  до  кипіння,  варити  на  слабкому  вогні  7 — 12  хви¬ 
лин,  після  чого  процідити  і  додати  1/2  склянки  апельсинового  соку  або 

2  ст.  ложки  лимонного  —  сироп  із  цитрусових; 

—  100  г  свіжих  плодів  шипшини  або  ЗО — 40  г  сушених;  варити  на  сдабкому 
вогні  під  кришкою  5 — 10  хвидин,  додати  100  г  цукру,  настоювати  24  години  при 
кімнатній  температурі,  після  чого  процідити  —  сироп  із  шипшини; 

—  мезга  з  500 — 750  г  ягід  (дохини,  суниць,  журавлини,  аґрусу,  смородини  чорної 
або  червоної,  чорниці  іт.  д.),  протертих  через  сито  і  віджатих,  100 — 250  г  цукру, 
1ст.  ложка  лимонного  соку  або  1/4  ч.  ложки  (1,5  г)  лимонної  кислоти,  нарізана 
стрічкою  шкірка  1  лимона  чи  апельсина  або  1  ч.  ложка  тертої  цедри;  на  сильному 
вогні  довести  до  кипіння  і  варити  на  сдабкому  вогні  7 — 12  хвилин,  після  чого 
змішати  з  віджатим  раніше  соком  і  процідити  —  сироп  із  ягід. 

1.  Готування  сиропу  ддя  тривалого  зберігання  відрізняється  тим,  шо  норму 
закладання  цукру  збільшують  у  2 — 3  рази. 

2.  Щоб  приготувати  сироп  із  ягід  без  цукру,  ягоди  доверху  залити  водою 
і  варити  на  слабкому  вогні  до  розварювання,  після  чого  протерти  разом  із 
відваром  через  сито.  Процідити  сік  через  марлю  і  варити  до  википання  полови¬ 
ни  рідини.  Зберігати  на  холоді  в  щільно  закритому  посуді.  Для  приготування 

сиропу  із  ягід  збірних  без  цукру  або  сиропу  маседуан  ягоди  беруться 
в  такому  співвідношенні:  червона  смородина  —  6  частин,  вишня  —  2  частини, 
чорна  смородина  —  5  частин  і  малина  —  3  частини. 

3.4.11.  Фритюр  з  яловичого  жиру 

З’єднати  1кг  дрібно  нарізаного  яловичого  жиру,  500 — бООгбрезу  (див.  3.4.2), 
250 — 500  г  дрібно  нарізаних  кислих  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5; 
за  бажанням).  При  постійному  помішуванні  варити  суміш  8 — 10  хвилин  на  слаб¬ 
кому  вогні,  поки  жир  повністю  не  розтопиться,  після  чого  процідити  фритюр 
крізь  дрібне  сито.  Зберігати  на  холоді  в  посуді,  шо  не  окислюється. 

3.5.  СОУСИ 
3.5.1.  Соус  із  вина 

З’єднати  2  склянки  десертного  вина  (краще  кагору  або  мадери),  250 — 350  г  цук¬ 
ру,  1ст.  ложку  тертої  бланшованої  (див.  2.1)  лимонної  шкірки,  по  1/4  ч.  ложки 
мелених  гвоздики  і  кориці.  При  постійному  помішуванні  варити  соус  на  сдабко¬ 
му  вогні,  не  доводячи  до  кипіння.  Коли  весь  цукор  розчиниться,  зняти  соус  із 
вогню. 

1.  До  2/3  вина  можна  замінити  водою. 

2.  Соус  можна  загустити  за  бажанням  1 — 2  ч.  ложками  крохмалю,  розведеними 
в  2  ст.  ложках  холодної  води. 

3.  Під  приготуванням  пісного  варіанта  соусу  розуміють  заміну  звичайного  цукру 
пісним  (див.  Словник)  або  медом. 


3.5.2.  Соус  із  жиру  («м’ясного  соку»),  шо  залишився  після  смаження 
м’яса  або  птиці  —  греві,  жус 

Відразу  після  закінчення  смаження  м’яса,  птиці  або  печінки  (див.  15.3)  остудити 
рідину  («м’ясний  сік»),  шо  залишилась  на  листі,  сковороді  або  на  іншому  посуді. 
Зняти  з  поверхні  рідини  жир,  долити  1 — 2  склянки  гарячої  води,  бульйону  з  м’яса 
(див.  3.1.2)  або  червоний  кухарський  бульйон  (див.  3.4.4)  і  варити  2 — 3  хвилини. 
Додати  сіль  за  смаком  і  процідити. 

1.  Смаження  з  урахуванням  одержання  «м’ясного  соку»  бажано  вести  так,  щоб 
на  дні  посуду  весь  час  залишалася  певна  кількість  рідини  і  вона  не  підгоряла. 
Разом  із  тваринними  продуктами  бажано  зробити  закладання  1 — 2  цибулин 

і  50 — 150  г  ароматичного  коріння  (моркви,  петрушки,  селери).  Можна  використо¬ 
вувати  пасеровані  цибулю  й  коріння  (див.  12.1.2)  або  припушені  в  рідині  після 
пасерування  (див.  7.4.3).  У  цьому  разі  закладання  овочів  роблять  за  10 — 20  хви¬ 
лин  до  кінця  смаження. 

2.  Основний  соус  і  його  похідні  можна  загустити  за  бажанням  1 — 2  ч.  ложками 
крохмалю,  розведеними  в  2  ст.  ложках  холодної  води. 

3.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  окремо  або  разом  у  різних 
сполученнях:  анчоус  або  оселедець  (подрібнене  філе);  бренді  або  ром;  вино 
біде  сухе  або  десертне  (краще  мадеру);  гвоздику,  корицю,  перець  білий,  запаш¬ 
ний,  пекучий  або  чорний;  гриби  дрібно  нарізані  мариновані  або  припушені 

у  власному  соку  (див.  10.3.1);  ізюм,  попередньо  замочений;  ікру  червону  або 
чорну;  каперси  (див.  1.5);  цибулю,  дрібно  нарізану,  сиру  або  пасеровану  до 
почервоніння  (див.  12.1.2);  лимонний  сік  або  оцет;  маринад  проціджений  з-під 
грибів  або  ягід  (краще  вишень,  див.  20.2.1);  печінку  смажену  подрібнену 
(див.  15.3.2);  цукор  звичайний  або  карамедізований  (див.  11.1.4);  сметану;  сухарі 
мелені  пасеровані  (див.  12.1.1),  крихти  кисло-солодкого  хліба  або  пряника; 
яблука  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  дрібно  нарізані;  ягоди,  протерті 
крізь  сито;  а  також  інші  подрібнені  продукти  за  смаком. 

4.  Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  соусу  можна  навести  такі,  для 
приготування  яких  до  2  склянок  бульйону  слід  додати  1  ст.  ложку  карамелізова- 
ного  цукру  (див.  11.1.4),  а  також: 

—  100  г  здрібненого  філе  анчоусів  або  солоного  оселедця,  1ст.  ложку  оцту  або 
1/2  склянки  сметани  —  соус  із  м’ясного  соку  з  анчоусами  або  оселедцем; 

—  1  склянку  білого  сухого  вина,  2  ст.  ложки  пасерованих  мелених  сухарів 
(див.  12.1.1),  1  ст.  ложку  лимонного  соку,  цукор  за  смаком  —  соус  із  м’ясно¬ 
го  соку  й  вина; 

—  1  чарку  бренді  —  соус  із  м’ясного  соку  з  бренді; 

—  50  г  попередньо  замоченого  ізюму,  2 — 3  ст.  ложки  мелених  сухарів  (краще 
кисло-солодкого  хліба  або  пряника),  1  ст.  ложку  оцту  або  лимонного  соку  — 

соус  із  м’ясного  соку  з  ізюмом; 

—  100  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  почервоніння  цибулі  (див.  12.1.2)  — 

соус  із  м’ясного  соку  з  цибулею; 

—  150  г  процідженого  маринаду  з-під  ягід  маринованих  (краще  вишень,  див. 
20.2.1),  1  чарку  рому  або  1/2  склянки  десертного  вина  (краще  мадери)  —  соус 
із  м’ясного  соку  з  маринадом; 


—  100 — 200  г  дрібно  нарізаних  припущенних  у  власному  соку  маринованих  грибів 
(див.  10.3.1);  1 — 2  ст.  ложки  процідженого  маринаду  з-під  грибів  (див.  20.2.1)  — 

соус  із  м’ясного  соку  з  маринованими  грибами; 

—  50 — 100  г  здрібненої  смаженої  печінки  (див.  15.3.2),  1  чарку  білого  сухого 
вина  —  соус  із  м’ясного  соку  з  печінкою; 

—  1  чарку  рому  —  соус  із  м’ясного  соку  з  ромом; 

—  1  склянку  сметани;  довести  до  кипіння  —  соус  із  м’ясного  соку  зі  сметаною; 

—  1 — 2  ст.  ложки  пасерованих  мелених  сухарів  (див.  12.1.1),  1ст.  ложку  лимон¬ 
ного  соку  —  соус  із  м’ясного  соку  із  сухарями; 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаних  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5), 

1/2  склянки  підігрітого  в  закритому  посуді  десертного  вина  (краще  мадери)  — 

соус  із  м’ясного  соку  з  яблуками; 

—  300  г  протертих  крізь  сито  ягід  (вишень  без  кісточок  або  червоної  смороди¬ 
ни),  по  1/4  ч.  ложки  мелених  кориці  і  гвоздики,  1/2  склянки  десертного  вина 
(краще  мадери)  —  соус  із  м’ясного  соку  зяголами. 

3.5.3.  Соус  із  жиру,  що  залишився  після  смаження  риби 

Остудити  жир,  що  залишився  на  листі  або  сковороді  після  смаження  риби 
(див.  14.4.1,  15.6.1).  До  охолодженого  жиру  долити  1 — 2  склянки  гарячого 
бульйону  з  рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5),  лимонний  сік 
і  цукор  за  смаком.  Варити  соус,  постійно  помішуючи,  на  слабкому  вогні 
2 — 3  хвилини  після  закипання.  Додати  сіль  за  смаком  і  процідити. 

1.  Цукор  краще  використовувати  після  карамелізанії  (див.  11.1.4). 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  200 — 300  г  протертих  через 
сито  ягід  (вишень  без  кісточок  або  червоної  смородини),  1/2 — 1  склянки  верш¬ 
ків  або  сметани,  1/2  склянки  десертного  вина  (краще  мадери),  по  1/4  ч.  ложки 
мелених  кориці  і  гвоздики. 

3.  Основний  соус  і  його  похідні  можна  загустити  за  бажанням  1 — 2  ч.  ложками 
крохмалю,  розведеними  в  2  ст.  ложках  холодної  води. 

4.  Під  приготуванням  пісного  варіанта  соусу  розуміють  заміну  звичайного  цукру 
пісним  (див.  Словник)  або  медом. 

3.5.4.  Соус  із  відвару,  шо  залишився  після  варіння  і  припускання 

До  2  склянок  рідини,  шо  залишилася  після  варіння  або  припускання  в  рідині 
м’яса,  птиці,  риби  або  грибів,  додати  2  ст.  ложки  пасерованих  до  пожовтіння 
або  почервоніння  борошна,  мелених  сухарів  або  хлібних  крихт  (див.  12.1.1) 
і  при  постійному  помішуванні  варити  соус  10 — 15  хвилин  на  слабкому  вогні. 

1.  Соус  можна  згустити  2 — 3  ч.  ложками  крохмалю,  розведеними  в  2  ст.  ложках 
холодної  води. 

2.  Якщо  в  процесі  приготування  рідина  стала  досить  густою,  борошно,  сухарі, 
крихти  або  крохмаль  можна  не  додавати. 

3.  Готовий  соус  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 4  жовтками. 

4.  Для  приготування  похідних  варіантів  до  готового  соусу  додати  взяті  окремо 
або  разом  у  різних  сполученнях:  вино  десертне  (краще  херес);  гриби,  дрібно 


нарізані;  ікру  червону  або  чорну;  лимонний  сік  або  винний  оцет;  масло  вершко¬ 
ве;  пюре  із  фруктів  або  ягід;  цукор  звичайний,  палений  (див.  11.1.4)  і  ваніль¬ 
ний;  сухарі  мелені  і  хлібні  крихти;  фуме;  прянощі  (гвоздика,  зелень  ароматична 
збірна,  кориця,  шкірка  або  цедра  цитрусових,  перець  білий,  чорний  і  запашний, 
хрін  тертий);  а  також  інші  здрібнені  продукти  за  смаком.  На  слабкому  вогні  при 
постійному  помішуванні  довести  соус  до  кипіння,  але  не  кип’ятити. 

Як  кілька  прикладів  численних  варіантів  соусу  можна  навести  такі,  для  приготу¬ 
вання  яких  до  2  склянок  соусу  додати: 

—  50  г  повидла  із  глоду  (див.  11.1.3)  —  соус  із  відвару  з  глодом  для  черво¬ 
ної  дичини; 

—  1  чарку  хересу  або  мадери,  1  ст.  ложку  лимонного  соку;  використовувати 
відвар  з-під  м’яса  і  птиці  —  соус  із  відвару  з  вином; 

—  по  1 — 2  ст.  ложки  гірчиці,  паленого  цукру  (див.  11.1.4)  і  вершкового  масла, 

1  ст.  ложку  оцту  або  1/2  склянки  білого  сухого  вина;  використовувати  відвар 
з-під  м’яса  і  птиці  —  соус  із  відвару  з  гірчицею; 

—  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  маринованих  грибів;  використовувати  відвар  з-під 
м’яса  і  птиці  —  соус  із  відвару  з  маринованими  грибами; 

—  50 — 100  г  попередньо  замоченого  ізюму,  1 — 2  ст.  ложки  меду,  1ст.  ложку 
тертої  лимонної  шкірки;  використовувати  відвар  з-під  риби  (див.  5.7.1,  7.7.1)  — 

соус  із  відвару  з  ізюмом; 

—  1/2  склянки  суміші  крові  свіжого  коропа,  змішаної  з  рівним  об’ємом  гарячого 
3%-ного  оцту,  1/2  склянки  червоного  сухого  вина  або  темного  пива,  по  50  г  крихт 
пряника,  попередньо  замоченого  ізюму,  подрібненого  мигдалю  і  маринованих 
вишень  без  кісточок  або  сливового  повидла,  палений  цукор  (див.  11.1.4)  і  лимон¬ 
ний  сік  за  смаком;  готувати  тільки  у  відварі,  отриманому  після  припускання  риби 
в  бульйоні  з  ароматичного  коріння  (див.  7.7.1),  протертого  через  сито  разом  з  ко¬ 
рінням;  після  закладання  варити  8 — 15  хвилин  —  соус  із  відвару  з  крихтами 
пряника  і  кров’ю  риб’ячою,  або  соус  сірий  по-королівськи; 

—  200  г пюре  звареного  чорносливу  (див.  3.4.8),  1/4 ч.  ложки  кориці,  цукор  за 
смаком;  використовувати  відвар  з-під  м’яса  і  птиці  —  соус  із  відвару  з  чорно¬ 
сливом; 

—  50  г  дрібно  нарізаної  зелені  естрагону,  1  ст.  ложку  лимонного  соку,  цукор  за 
смаком;  використовувати  відвар  з-під  птиці  —  соус  із  відвару  з  естрагоном. 

3.5.5.  Соус  із  помідорів  —  соус  томатний  натуральний 

Припустити  у  власному  соку  750  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки 
(див.  10.3.1),  після  чого  протерти  через  сито.  Отриману  масу  варити  на  слабко¬ 
му  вогні  при  постійному  помішуванні  до  консистенції  густих  вершків.  Потім 
додати  50 — 150  г  м’ясного  соку  (див.  3.5.2)  або  вершкового  масла,  100  г  фуме 
(за  бажанням),  1  ч.  ложку  цукру,  сіль  і  мелений  пекучий  або  чорний  перець  за 
смаком.  Заправлений  м’ясним  соком  або  маслом  соус  не  можна  кип’ятити, 
шоб  уникнути  відділення  масла  (відмаслювання). 

1.  За  бажанням  соус  можна  загустити  1  ст.  ложкою  борошна  (краще  пасерова¬ 
ного  до  пожовтіння  див.  12.1.1).  Борошно  ретельно  розмішати  й  варити  соус  до 
бажаної  густоти,  після  чого  додати  масло  або  м’ясний  сік. 


2.  Замість  припущенних  помідорів  можна  використовувати  для  приготування 
соусу  томатну  заправку  (див.  12.1.2). 

3.  Для  приготування  соусу  з  помідорів  із  зеленню  до  компонентів  базового 
рецепта  додати  150 — 300  г  дрібно  нарізаної  зелені  цибулі,  шпинату  і  (або)  щав¬ 
лю,  2 — 4  зубки  часнику,  розтерті  з  1  ч.  ложкою  соді. 

4.  Приготування  томатного  пюре  передбачає  нарізання  спілих  помідорів 
часточками,  їх  припускання  у  власному  соку  й  варіння  на  слабкому  вогні  при 
постійному  помішуванні  протягом  2 — 3  годин.  Отриману  масу  слід  протерти 
через  сито  для  видалення  шкірки  й  насіння,  уварити  на  слабкому  вогні  до  змен¬ 
шення  об’єму  на  1/3.  Для  тривалого  збереження  розлити  пюре  в  стерилізовані 
банки  або  додати  сіль  —  5 — 10%  від  ваги  пюре. 

3.5.6.  Соус  із  ракових  панцирів  —  ракове  масло 

Стовкти  у  ступці  200 — 400  г  (25 — 50  шт.)  очищених  панцирів  варених  раків  і  нагрі¬ 
вати  в  200  г  розтопленого  вершкового  масла  доти,  поки  масло  не  стане  темно- 
червоним,  а  вся  волога  не  випарується.  Приготування  вести  на  слабкому  вогні, 
щоб  масло  не  підгоріло.  Розчинити  масло  в  1  склянці  гарячої  води  і  на  слабкому 
вогні  довести  до  кипіння,  після  чого  настоювати  20 — 25  хвилин,  а  потім  проціди¬ 
ти  через  сито  й  остудити.  Очистити  згусток  ножем  і  зберігати  на  холоді. 

1 .  Разом  із  панцирами  для  поліпшення  кольору  соусу  можна  закласти  в  кипляче 
масло  1  ст.  ложку  томатного  пюре. 

3.5.7.  Соус  із  тертого  хрону  й  сметани  гарячий 

Перемішати  150  г  тертого  хрону  і  1  склянку  сметани  або  вершків,  посолити  за 
смаком  і  на  слабкому  вогні  довести  до  кипіння,  але  не  кип’ятити.  Настоювати 
в  холодному  місці  протягом  12 — 24  годин. 

1.  За  бажанням  соус  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  1 — 2  жовтками. 

2.  Приготування  соусу  з  тертого  хрону  по-литовському  відрізняється  тим, 
шо  хрін  попередньо  пасерується  до  золотавого  кольору  з  2  ст.  ложками  масла. 

3.  Під  приготуванням  пісного  варіанта  соусу  розуміють  заміну  сметани  мигдаль¬ 
ним  молоком  (див.  21.6.8);  ліїрування  жовтками  виключається. 

3.5.8.  Соус  із  фруктового  або  ягілного  сиропу 

До  2  склянок  сиропу  із  фруктів  або  ягід  (див.  3.4.10)  додати  2 — 4  ст.  ложки 
білого  сухого  вина,  1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1  ст.  ложку  тертої  бланшо¬ 
ваної  (див.  2.1)  лимонної  шкірки  (за  бажанням),  цукор  за  смаком,  1/4  ч.  ложки 
меленої  кориці  і  варити  на  слабкому  вогні  при  постійному  помішуванні  до  вики¬ 
пання  1/3  рідини. 

1.  Соус  можна  загустити  1 — 2  ч.  ложками  крохмалю,  розведеного  в  2  ст.  ложках 
холодного  вина. 

3.5.9.  Соус  основний  білий  і  його  похілні  —  соус  оксамитний,  велют 

У  1 — 2  ст.  ложках  вершкового  масла  або  олії  спасерувати  до  легкого  пожовтін¬ 
ня  й  появи  запаху  смажених  горіхів  1 — 2  ст.  ложки  борошна  (див.  12.1.1).  Осту¬ 
дити  пасеровку  до  60 — 70  °С  і  при  постійному  розмішуванні  розвести  2  склянка- 


ми  бульйону  з  м’яса,  птиці  або  рибних  відходів  (див.  3.1.2,  3.1.3,  3.1.5).  Доли¬ 
вати  бульйон  невеликими  порціями.  Додати  1/2  ч.  ложки  солі  і,  продовжуючи 
помішування,  варити  соус  20 — 45  хвидин  на  сдабкому  вогні.  За  5  хвидин  до 
кінця  варіння  додати  в  будьйон  2  ч.  ложки  солі,  по  щіпці  мелених  кориці,  чор¬ 
ного  і  запашного  перцю,  1  лавровий  лист,  1- — 2  бутони  гвоздики,  букет  гарні 
(див.  Сдовник)  або  1 — 2  ст.  дожки  збірної  січеної  зедені  (васидька,  коріандру, 
петрушки,  селери  або  кропу).  Готовий  соус  процідити  й  довести  до  кипіння. 
Соус  можна  зберігати  нетривадий  час  у  прохолодному  місці  і  перед  використан¬ 
ням  розігріти  на  водяній  бані. 

1.  Борошно  можна  пасерувати  зцибудею.  Для  цього  перед  закладанням  борош¬ 
на  слід  дрібно  нарізати  і  пасерувати  в  маслі  до  прозорості  100  г  цибулинок 
цибулі-шалоту  або  1 — 2  ріпчасті  цибулини. 

2.  Замість  звичайного  бульйону  можна  використовувати  білий  кухарський 
(див.  3.4.3)  або  розведене  водою  фуме  (див.  3.2.7). 

3.  Разом  із  бульйоном  у  соус  можна  додати  пасеровані  (див.  12.1.2)  овочі: 

1  цибулину,  по  1  кореню  моркви  й  петрушки  або  селери. 

4.  Основний  соус  і  його  похідні  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 4  жовтками,  зби¬ 
тими  з  2  ст.  дожками  бульйону  або  вершків. 

5.  Якщо  соус  призначений  для  безпосереднього  використання,  то  його  можна 
приправити  за  смаком  лимонним  соком  або  лимонною  кислотою,  а  також  дода¬ 
ти  50 — 100  г  вершкового  масла.  Бажано  використовувати  охолоджене,  нарізане 
невеликими  шматками  масло,  додавати  його  слід  кількома  частинами. 

6.  Для  приготування  похідних  варіантів  до  2  склянок  процідженого  основного 
соусу  додати  окремо  або  разом  у  різних  сполученнях:  здрібнене  філе  анчоусів 
(хамси  або  оселедця);  бренді  або  ром;  вино  біде  сухе  або  десертне  (краще 
мадеру);  гірчицю  готову;  гриби  дрібно  нарізані,  мариновані  (див.  20.2.1)  або 
припушені  у  власному  соку  (див.  10.3.1);  зелений  горошок  або  (і)  зелені  «лопат¬ 
ки»  квасолі;  попередньо  замочений  ізюм;  корнішони  мариновані;  лимонний  сік 
або  оцет;  дрібно  нарізану  цибулю  сиру,  припушену  у  рідині,  шо  википає, 

(див.  7.4.4)  або  пасеровану  (див.  12.1.2);  проціджений  маринад  з-під  грибів  або 
ягід  (див.  20.2.1);  маслини  без  кісточок;  масло  вершкове  і  ракове  (див.  3.5.6); 
прянощі  (ароматичну  зелень,  гвоздику,  корицю,  мелений  перець  білий,  запаш¬ 
ний,  пекучий  або  чорний,  шкірку  й  цедру  цитрусових  терту,  шафран);  м’ясо 
варених  раків  (див.  5.6.1);  цукор  звичайний  або  карамелізований  (див.  11.1.4); 
мед;  розсіл  з-під  огірків  проціджений;  сироп  вишневий;  вершки  або  сметану; 
сухарі  мелені  пасеровані  (див.  12.1.1);  крихти  кисло-солодкого  хліба  або  пряни¬ 
ка;  томатне  пюре;  ягоди,  протерті  через  сито;  яйця  варені  рубані;  інші  соуси; 
а  також  інші  здрібнені  продукти  за  смаком. 

Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  соусу  можна  навести  такі,  для  приго¬ 
тування  яких  до  2  склянок  основного  соусу  слід  додати: 

—  50 — 150  г  січеного  філе  анчоусів  (хамси)  або  солоного  оселедця,  1ст.  ложку 
лимонного  соку,  цукор  за  смаком;  борошно  пасерувати  з  цибулею  (див.  вище); 
розігріти,  не  доводячи  до  кипіння  —  соус  білий  з  анчоусами; 

—  1/4 — 1/2  склянки  розігрітого  в  закритій  каструльці  білого  сухого  вина,  1  ст.  лож¬ 
ку  лимонного  соку  або  1  г  лимонної  кислоти,  1  ст.  ложку  дрібно  нарізаних  грибів, 


припущенних  у  власному  соку  (див.  10.3.1;  за  бажанням);  розігріти,  не  доводячи  до 
кипіння,  —  соус  білий  з  вином,  або  соус  паровий; 

—  по  Зет.  дожки  розігрітих  у  закритому  посуді  вишневого  сиропу  (див.  3.4.10) 
і  десертного  вина  (краще  мадери  або  портвейну),  2  ст.  ложки  дрібно  нарізаних 
маринованих  корнішонів;  розігріти,  не  доводячи  до  кипіння;  готувати  тідьки  на 
бульйоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  —  соус  білий  із  вишневим  сиропом; 

—  2  ч.  ложки  гірчиці,  2  ст.  ложки  сметани,  1  ст.  ложку  томатного  пюре;  розігрі¬ 
ти,  не  доводячи  до  кипіння,  —  соус  білий  із  гірчицею  і  сметаною  по- 
строгановськи; 

—  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  варених  грибів  (див.  5.4.1),  1ст.  ложку  лимонно¬ 
го  соку,  цукор  за  смаком;  після  закладання  довести  до  кипіння,  потім  за  бажан¬ 
ням  ліїрувати  (див.  2.3)  2  жовтками  —  соус  білий  із  грибами; 

—  100  г  попередньо  замоченого  ізюму,  2 — 3  ст.  ложки  білого  сухого  вина, 

1  ст.  ложка  лимонного  соку,  цукор  за  смаком;  довести  до  кипіння  —  соус 
білий  з  ізюмом; 

—  1/2  склянки  суміші  крові  свіжого  коропа,  змішаної  з  рівним  об’ємом  гарячого 
3%-ного  оцту,  1/2  склянки  червоного  сухого  вина,  по  50  г  крихт  пряника,  ма¬ 
ринованих  вишень  і  попередньо  замоченого  ізюму,  палений  цукор  (див.  11.1.4) 

і  лимонний  сік  за  смаком;  готувати  тільки  на  бульйоні  з  рибних  відходів;  після 
закладання  варити  8 — 10  хвилин  —  соус  білий  із  кров’ю  риб’ячою,  або 
соус  сірий  по-королівськи  II; 

—  1/2 — 1  склянку  гусячої  крові,  змішаної  з  1/2  склянки  гарячого  3%-ного  оцту, 
1/2  склянки  відвару  з-під  чорносливу  (за  бажанням),  цукор  за  смаком;  готувати 
на  бульйоні  з  гусячого  потруху  (див.  3.1.3);  після  закладання  варити  4 — 5  хви¬ 
лин —  соус  білий  із  кров’ю  гусячою; 

—  2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1ст.  ложку  бланшованої  (див.  2.1)  тертої  лимон¬ 
ної  шкірки,  цукор  за  смаком,  50 — 100  г  білого  сухого  вина  (за  бажанням);  після 
закладання  довести  до  кипіння,  потім  за  бажанням  ліїрувати  (див.  2.3)  2  жовтка¬ 
ми  —  соус  білий  з  лимонним  соком; 

—  50 — 100  г  припушеної  у  рідині,  що  википає,  цибулі  (див.  7.4.4);  ліїрувати 
(див.  2.3)  2  жовтками  —  соус  білий  з  цибулею,  або  соус  по-ліонськи; 

—  50 — 100  г  припушеної  у  рідині,  шо  википає,  цибулі  (див.  7.4.5),  2  ст.  дожки 
збитих  вершків  —  соус  білий  з  цибулею  і  вершками,  або  соус  субіз; 

—  по  2  ст.  ложки  дрібно  нарізаних  маринованих  грибів  і  процідженого  марина¬ 
ду  (див.  20.2.1),  цукор  за  смаком;  після  закладання  довести  до  кипіння  —  соус 
білий  з  маринованими  грибами; 

—  50 — 100  г  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1),  1ст.  ложку 
лимонного  соку,  цукор  за  смаком;  після  закладання  довести  до  кипіння,  потім 
за  бажанням  ліїрувати  (див.  2.3)  2  жовтками;  борошно  пасерувати  на  раковому 
маслі  (див.  3.5.6)  або  разом  із  товченими  панцирами  раків;  готувати  тільки  на 
бульйоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  —  соус  білий  з  м’ясом  раків,  або 
соус  білий  раковий,  соус  нантюа; 

—  по  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  м’яса  варених  раків  і  варених  грибів  (див.  5.6.1), 
1ст.  ложку  лимонного  соку,  цукор  за  смаком;  ліїрувати  (див.  2.3)  2  жовтками,  не 
доводячи  до  кипіння;  готувати  тільки  на  бульйоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5), 


борошно  бажано  пасерувати  на  раковому  маслі  (лив.  3.5.6)  або  разом  із  товченими 
панцирами  раків  —  соус  білий  з  м’ясом  раків  і  грибами,  або  соус  кольбер; 

—  по  50  г  крихт  пряника,  попередньо  замоченого  ізюму  (за  бажанням)  і  дрібно 
січеного  мигдалю  (за  бажанням),  1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри,  палений 
цукор  (див.  11.1.4)  і  лимонний  сік  за  смаком;  готувати  на  бульйоні  або  пиві; 
після  закладання  варити  8 — 10  хвилин,  після  чого  додати  1/2  склянки  розігріто¬ 
го  в  закритій  каструльці  червоного  сухого  вина  і  розігріти,  не  доводячи  до  ки¬ 
піння,  —  соус  білий  із  пряником,  або  соус  сірий; 

—  2  ст.  ложки  доведеного  до  кипіння,  а  потім  процідженого  огіркового  розсолу, 

1  ст.  ложку  білого  сухого  вина;  після  закладання  варити  5 — 10  хвилин,  після  чого 
заправити  2  ст.  ложками  вершкового  масла,  1  ст.  ложкою  розігрітого  в  закритій 
каструльці  білого  сухого  вина  (за  бажанням),  2  ч.  ложки  лимонного  соку  або 

1  г  лимонної  кислоти  і  розігріти,  не  доводячи  до  кипіння;  готувати  тільки  на  буль¬ 
йоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  —  соус  білий  з  розсолом,  або  соус-розсіл; 

—  1/2  склянки  (125  г)  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2);  після  закла¬ 
дання  варити  7 — 10  хвилин,  процідити  і  заправити  1ст.  ложкою  вершкового 
масла  —  соус  білий  з  томатом,  або  соус  «аврора»; 

— 100  г  тертого  хрону,  1ст.  ложку  лимонного  соку,  50 — 100  г  попередньо  замо¬ 
ченого  ізюму  (за  бажанням);  ліїрувати  2  жовтками,  розігріти,  не  доводячи  до 
кипіння,  —  соус  білий  із  хроном,  або  соус  альбер; 

—  150 — 200  г  протертого  через  сито  вареного  шпинату  або  шавлю  (див.  5.4.1)  — 

соус  білий  зі  шпинатом  або  шавлем; 

—  1/2  ч.  ложки  шафрану,  2 — 3  ч.  ложки  меду;  після  закладання  довести  до 
кипіння;  готувати  тільки  на  бульйоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  —  соус  бі¬ 
лий  із  шафраном; 

—  2  дрібно  січених  варених  яйця,  2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1 — 2  ст.  ложки 
січеної  зелені  петрушки;  після  закладання  довести  до  кипіння;  готувати  тільки  на 
бульйоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  —  соус  білий  з  яйцями  вареними,  або 
соус  по-англійському. 

7.  Соус  білий-бешамель,  шо  використовується  для  припускання  і  запікання 
страв,  готують  на  3 — 4  ст.  ложках  борошна,  яке  пасерується  з  2  ст.  ложками  масла. 
Готовий  густий  соус  можна  заправити  1/2  склянки  сметани  або  2  ст.  ложками 
тертого  сиру,  після  чого  розігріти,  не  доводячи  до  кипіння. 

8.  Щоб  приготувати  соус  білий  винний,  більше  половини  бульйону  або  весь 
бульйон  слід  замінити  бідим  сухим  вином.  У  соусі  білому  для  розсольнику  весь 
бульйон  або  його  частину  заміняють  процідженим  огірковим  розсолом. 

9.  Для  приготування  соусу  білого  желейованого,  або  соусу  білого  «шоф- 
руа»,  до  2  склянок  основного  соусу  додати  100  г вершків,  Зет.  ложки  білого 
сухого  вина,  150гфуме  (див.  3.2.7)  і  варити  при  постійному  помішуванні  й  вида¬ 
ленні  піни  до  одержання  густої  клейкої  маси. 

10.  Для  приготування  соусу  білого  з  мадерою,  основний  соус  ліїрувати  3  жовтка¬ 
ми,  збитими  з  1/2  склянки  мадери,  1  ст.  ложкою  лимонного  соку  й  цукром  за  смаком. 

11.  Щоб  приготувати  соус  білий  для  паштету  з  рибою,  пасеровку  розвести 

2  склянками  протертого  разом  з  відваром  через  сито  рибного  філе,  припушено¬ 
го  після  обсмажування  в  суміші  рівних  частин  сметани  й  бульйону  з  рибних 


відходів  (див.  3.1.5).  Ло  процідженого  соусу  додати  50  г  дрібно  нарізаних  мас- 
дин  і  довести  на  слабкому  вогні  до  кипіння. 

12.  Під  приготуванням  пісних  варіантів  основного  соусу  і  його  похідних  розумі¬ 
ють  пасерування  борошна  на  олії,  використання  бульйону  з  ароматичного  коріння 
(див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1),  рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5), 
використання  тільки  пісних  додаткових  компонентів. 

3.5.10.  Соус  основний  грибний  і  його  похідні 

У  1 — 2  ст.  ложках  вершкового  масла  або  олії  спасерувати  до  легкого  пожовтін¬ 
ня  й  появи  запаху  смажених  горіхів  1 — 2  ст.  ложки  борошна  (див.  12.1.1).  Осту¬ 
дити  пасеровку  до  60 — 70  °С  і  при  постійному  розмішуванні  розвести  2  склянка¬ 
ми  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1).  Лодати  1/2  ч.  ложки  соді  і,  продовжуючи 
помішування,  варити  соус  20 — 45  хвилин  на  слабкому  вогні.  За  15  хвилин  до 
кінця  варіння  додати  2  ч.  ложки  солі,  по  щіпці  мелених  кориці,  чорного  і  запаш¬ 
ного  перцю,  1  лавровий  лист,  1 — 2  бутони  гвоздики,  букет  гарни  (див.  Словник) 
або  1 — 2  ст.  ложки  збірної  січеної  зелені  (василька,  коріандру,  петрушки,  селери 
або  кропу).  Готовий  соус  процідити,  додати  100 — 150  г  грибів,  припущенних 
у  власному  соку  з  цибулею  (див.  10.3.1),  і  варити  ше  10 — 15  хвилин,  заправити 
1  ст.  ложкою  масла  або  1/2  склянки  сметани. 

1.  Борошно  можна  пасерувати  з  цибулею.  Лля  цього  перед  закладанням  борош¬ 
на  слід  дрібно  нарізати  й  пасерувати  до  прозорості  100  г  цибулинок  цибулі- 
шадоту  або  1 — 2  ріпчасті  цибулини. 

2.  Під  приготуванням  пісних  варіантів  соусу  розуміють  пасерування  борошна  на 
олії  й  заміну  сметани  мигдальним  молоком  (див.  21.6.8). 

3.5.11.  Соус  основний  червоний  (коричневий)  і  його  похідні 

Спасерувати  до  червоно-коричневого  кольору  1  ст.  ложку  борошна  (див.  12.1.1) 
і  остудити  до  60 — 70  °С.  Лодати  до  борошна  150  г  томатної  заправки  (див.  12.1.2) 
і  1  ч.  ложку  солі,  розвести  суміш  2  склянками  бульйону  з  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2) 
або  птиці  (див.  3.1.3).  За  допомогою  вінчика  збити  соус  в  однорідну  масу  і,  про¬ 
довжуючи  помішування,  варити  на  слабкому  вогні  20 — 60  хвилин.  Чим  слабкіший 
вогонь,  тим  довше  триває  варіння,  тим  вищою  є  якість  соусу.  За  5  хвилин  до 
кінця  варіння  додати  в  бульйон  2  ч.  ложки  солі,  по  щіпці  мелених  кориці,  чорно¬ 
го  і  запашного  перцю,  1  лавровий  лист,  1 — 2  бутони  гвоздики,  2 — 3  роздавлені 
зубки  часнику  (за  бажанням).  Готовий  соус  процідити,  протираючи  осад  через 
сито,  за  бажанням  додати  1  ст.  ложку  сиропу  з  карамедізованого  цукру  (див.  11.1.4), 
після  чого  довести  до  кипіння.  Готовий  соус  можна  зберігати  нетривалий  час 
у  прохолодному  місці  і  перед  використанням  розігріти  на  водяній  бані. 

1.  Можна  виключити  із  закладання  томатну  заправку  або  замінити  її  рівною 
кількістю  пасерованих  цибулі  й  коріння  (див.  12.1.2). 

2.  Замість  звичайного  бульйону  можна  використовувати  червоний  кухарський 
(див.  3.4.4)  або  розведене  водою  фуме  (див.  3.2.7). 

3.  Борошно  можна  пасерувати  з  цибулею.  Лля  цього  перед  закладанням  борош¬ 
на  слід  дрібно  нарізати  й  спасерувати  до  прозорості  100  г  цибулинок  цибулі- 
шадоту  або  1 — 2  ріпчасті  цибулини. 


4.  Для  приготування  похідних  варіантів  до  2  склянок  процідженого  основного 
соусу  додати  окремо  або  разом  у  різних  сполученнях:  анчоуси  або  оселедець 
(здрібнене  філе);  варення  або  джем  із  чорної  смородини  (див.  11.1.1);  шинку 
дрібно  нарізану;  вино  біле  сухе  або  десертне  (краще  мадеру);  гірчицю  готову, 
гриби  дрібно  нарізані  мариновані,  свіжі,  а  також  припушені  в  оцті  (див.  7.4.3) 
або  у  вдасному  соку  (див.  10.3.1);  жир,  шо  задишився  після  смаження  м’яса  або 
птиці  (див.  3.5.2);  ізюм,  попередньо  замочений;  корнішони  або  огірки  маринова¬ 
ні;  коріння  із  зеденою  цибулею,  припушені  в  оцті  (див.  7.4.4);  димонний  сік  або 
оцет;  цибулю  дрібно  нарізану  сиру,  припушену  у  вині,  оцті  (див.  7.4.4),  або 
пасеровану  (див.  12.1.2);  масло  вершкове;  мигдаль  і  горіхи  дрібно  січені;  пряно¬ 
щі  (ароматичну  зелень,  гвоздику,  корицю,  мускатний  горіх  або  мускатний  цвіт 
мелені,  перець  білий,  запашний,  пекучий  або  чорний  мелений,  шкірку  й  цедру 
цитрусових  терту,  кмин,  часник  давдений  або  розтертий  із  сіллю);  цукор  звичай¬ 
ний  або  карамелізований  (див.  11.1.4);  мед;  солодкий  перець,  припушений  у  рі¬ 
дині,  шо  википає  (див.  7.4.4);  вершки  або  сметану;  томатне  пюре  або  помідори 
без  шкірки  і  насіння  пасеровані  (див.  12.1.2);  фрукти,  припушені  в  рідині,  шо 
википає  (див.  7.4.4);  фуме  (див.  3.2.7);  сік  і  м’якоть  цитрусових;  шпинат  або 
щавель;  яблука  кислі  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  дрібно  нарізані;  інші 
соуси;  а  також  інші  здрібнені  продукти  за  смаком. 

Як  декілька  прикладів  чисденних  варіантів  соусу  можна  навести  такі,  для  приго¬ 
тування  яких  до  2  скдянок  основного  соусу  слід  додати: 

—  50 — 100  г  січеного  фіде  анчоусів,  1ст.  ложку  лимонного  соку;  після  закла¬ 
дання  довести  до  кипіння  —  соус  червоний  з  анчоусами; 

—  по  100 — 150  г  шинки  і  грибів,  припушених  в  оцті  (див.  7.4.4),  після  закладан¬ 
ня  варити  соус  5 — 10  хвилин,  потім  додати  по  1  ст.  ложці  січеної  зелені  пет¬ 
рушки  й  естрагону  —  соус  червоний  із  шинкою  і  грибами,  або  соус  по- 
італійському; 

—  2  ст.  ложки  розігрітого  в  закритій  каструльці  десертного  вина  (краще  мадери, 
мускату,  малаги,  портвейну),  після  чого  соус  розігріти,  не  доводячи  до  кипіння,  — 

соус  червоний  з  вином; 

—  по  1ст.  дожці  гірчиці  і  десертного  вина  (краще  мадери),  лимонний  сік  (за 
бажанням)  і  цукор  за  смаком;  після  закладання  довести  до  кипіння  —  соус 
червоний  з  гірчицею; 

—  100 — 150  г  грибів,  припушених  у  власному  соку  з  цибулею  (див.  10.3.1);  після 
закладання  варити  10 — 15  хвидин,  потім  додати  по  1  ст.  ложці  вершкового 
масла  і  лимонного  соку,  1 — 3  роздавлені  зубки  часнику  (за  бажанням),  2  ст. 
ложки  розігрітого  в  закритій  каструльці  білого  сухого  вина  —  соус  червоний 
із  грибами; 

—  100 — 200  г  грибів,  припушених  у  власному  соку  з  цибулею  (див.  10.3.1), 

1/2 — 1  склянку  сметани  (за  бажанням);  після  закладання  варити  соус  10 — 

15  хвидин,  потім  додати  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки  і  на¬ 
сіння  (див.  1.5)  або  1 — 2  ст.  ложки  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2), 

2  ст.  дожки  розігрітого  в  закритій  каструльці  білого  сухого  вина  (за  бажанням), 

1  ст.  ложку  січеної  зелені  естрагону  (за  бажанням)  —  соус  червоний  із  гриба¬ 
ми  і  томатом,  або  соус  червоний  по-мисливськи; 


—  1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку  або  винного  оцту,  цукор  за  смаком,  100  г  по¬ 
передньо  замоченого  ізюму,  50  г  дрібно  нарізаного  вареного  чорносливу  без 
кісточок  (за  бажанням,  див.  5.4.1),  1  ст.  ложку  січеного  мигдалю  (див.  1.5);  після 
закладання  довести  до  кипіння  —  соус  червоний  з  ізюмом,  або  соус  черво¬ 
ний  кисло-солодкий,  соус  римський; 

—  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  маринованих  корнішонів  або  огірків  без  шкірки, 
50 — 100  г  процідженого  огіркового  розсолу;  після  закладання  довести  до  кипін¬ 
ня  —  соус  червоний  з  корнішонами; 

—  1- — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  цукор  за  смаком;  після  закладання  довести 
до  кипіння  —  соус  червоний  з  лимонним  соком; 

—  100 — 150  г  цибулі,  припушеної  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4),  1/2  ч.  ложки 
цукру,  1 — 2  ч.  ложки  кмину  (за  бажанням);  після  закладання  соус  варити 

10 — 15  хвилин  —  соус  червоний  з  цибулею,  або  соус  цибульний; 

—  100 — 150  г  цибулі,  припушеної  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4),  після  закла¬ 
дання  соус  варити  10 — 15  хвилин,  потім  додати  1ст.  ложку  гірчиш  і  розігріти, 
не  доводячи  до  кипіння,  —  соус  червоний  з  цибулею  і  гірчицею; 

—  100 — 150  г  цибулі,  припушеної  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4);  після  закла¬ 
дання  варити  соус  10 — 15  хвилин,  потім  додати  1ст.  ложку  гірчиці  (за  бажан¬ 
ням)  і  50 — 70  г  дрібно  нарізаних  маринованих  або  солоних  огірків  без  шкірки  — 
соус  червоний  з  цибулею  й  огірками,  або  соус  пікантний,  соус  робер; 

—  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  маринованих  грибів;  після  закладання  довести  до 
кипіння  —  соус  червоний  з  маринованими  грибами; 

—  жир,  шо  залишився  після  смаження  м’яса  або  птиці  (див.  3.5.2),  1/2  склянки 
червоного  кухарського  бульйону  (див.  3.4.4),  1  ст.  ложку  бренді  (за  бажанням), 

2 — 3  ст.  ложки  червоного  сухого  вина,  після  змішування  довести  до  кипіння 

і  варити  2 — 3  хвилини  —  соус  червоний  з  м’ясним  соком; 

—  50 — 100  г  січеного  філе  солоного  оселедця,  1  січену  пасеровану  до  золотавого 
кольору  цибулину  (див.  12.1.2),  по  1ст.  ложці  сметани  (за  бажанням)  і  лимонного 
соку;  після  закладання  довести  до  кипіння  —  соус  червоний  з  оселедцем; 

—  100  г  солодкого  перцю,  припушеного  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4),  2 — 3  роз¬ 
терті  із  сіллю  зубки  часнику;  після  закладання  варити  соус  5 — 10  хвилин,  потім  додати 

1  ст.  ложку  вершкового  масла  —  соус  червоний  із  солодким  перцем; 

—  2 — Зет.  ложки  джему  або  варення  із  чорної  смородини  (див.  11.1.1),  по 
1ст.  ложці  січеної  зелені  естрагону  і  петрушки,  1ст.  ложку  фуме  (див.  3.2.7;  за 
бажанням),  після  закладання  варити  соус  10 — 15  хвилин,  потім  процідити  і  дода¬ 
ти  2  ст.  ложки  білого  сухого  вина,  розігрітого  в  закритій  каструльці,  —  соус 
червоний  зі  смородиною; 

—  1 — 2  ч.  ложки  насіння  кмину,  цукор  і  лимонний  сік  або  оцет  за  смаком;  після 
закладання  довести  до  кипіння  —  соус  червоний  із  кмином; 

—  150  г  основного  томатного  соусу  (див.  3.5.15),  попередньо  випареного  на 
1/3;  довести  до  кипіння  —  соус  червоний  з  томатом  гострий; 

—  100 — 150  г  фруктів  сушених  і  горіхів,  припушених  у  рідині,  шо  википає 
(див.  7.4.4);  після  закладання  варити  7 — 10  хвилин,  потім  процідити  і  додати 

2  ст.  ложки  червоного  сухого  вина,  розігрітого  в  закритій  каструльці,  або 
1  ст.  ложку  9%-ного  оцту  —  соус  червоний  із  фруктами  і  горіхами; 


—  1/2  склянки  фуме  (див.  3.2.7),  2  ст.  ложки  білого  сухого  вина,  довести  до 
кипіння  —  соус  червоний  із  фуме,  або  соус  валуаз; 

—  100  г  шкірки  мандаринів,  вареної  у  червоному  вині;  довести  до  кипіння,  під 
час  подавання  закласти  в  соус  100 — 150  г  січеної  м’якоті  апельсинів  або  манда¬ 
ринів  —  соус  червоний  із  цитрусовими; 

—  150  г  дрібно  нарізаного  вареного  чорносливу  без  кісточок  (див.  5.4.1),  2 — 

З  ч.  ложки  цукру  (краще  паленого,  див.  11.1.4),  1ст.  ложку  лимонного  соку  або 
9%-ного  оцту;  після  закладання  варити  соус  10 — 15  хвилин,  потім  додати  сіль  за 
смаком  і  1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла  —  соус  червоний  із  чорносливом; 

—  1  ст.  ложку  дрібно  нарізаних  стебел  естрагону  і  2  ст.  ложки  фуме  (див.  3.2.7); 
після  закладання  варити  25 — ЗО  хвилин,  потім  додати  1  ст.  ложку  дрібно  нарізаних 
листів  естрагону  і  100 — 150  г  цибулі,  припушеної  в  рідині,  шо  википає 

(див.  7.4.4),  —  соус  червоний  з  естрагоном  і  цибулею,  або  соус  берсі; 

—  50 — 100г пюре  звареного  шпинату  або  щавлю  (див.  5.4.1),  2 — Зет.  ложки 
сметани,  цукор  за  смаком;  після  закладання  довести  до  кипіння  —  соус  черво¬ 
ний  зі  шпинатом  або  щавлем; 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаних  кислих  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5); 
після  закладання  варити  соус  10 — 15  хвилин  —  соус  червоний  з  яблуками. 

5.  Щоб  приготувати  соус  червоний  (коричневий)  желейований,  або  соус 
червоний  «шофруа»,  до  2  склянок  основного  червоного  соусу  долити  1  ст.  лож¬ 
ку  концентрованого  грибного  бульйону  (див.  3.1.1)  і  варити  у  відкритому  посуді 
на  слабкому  вогні  15 — 20  хвилин.  Потім  додати  в  соус  3  ст.  ложки  фуме 

(див.  3.2.7),  1 — 2  ст.  ложки  мадери,  150гланспіку  (див.  3.2.3)  і  варити  при 
постійному  помішуванні  і  видаленні  піни  до  одержання  густої  клейкої  маси. 

6.  Під  приготуванням  пісних  варіантів  соусу  розуміють  пасерування  борошна  на 
олії,  використання  бульйону  з  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1), 
рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5);  використання  тільки  пісних 
додаткових  компонентів. 

3.5.12.  Соус  основний  молочний  і  його  похідні 

У  1 — 2  ст.  ложках  вершкового  масла  спасерувати  до  легкого  пожовтіння  і  появи 
запаху  смажених  горіхів  1- — 2  ст.  ложки  борошна  (див.  12.1.1).  Остудити  пасе- 
ровку  до  60 — 70  °С  і  при  постійному  розмішуванні  розвести  2  склянками  моло¬ 
ка,  доливаючи  рідину  невеликими  порціями,  додати  1  ч.  ложку  солі.  Не  припи¬ 
няючи  помішування,  варити  соус  на  слабкому  вогні  7—10  хвилин,  після  чого 
процідити.  Можна  зберігати  готовий  соус  нетривалий  час  у  прохолодному  місці 
і  перед  використанням  розігріти  на  водяній  бані. 

1.  До  половини  молока  можна  замінити  білим  кухарським  бульйоном  (див.  3.4.3). 

2.  Борошно  для  соусу  можна  пасерувати  разом  з  50  г  січеної  цибулі,  поперед¬ 
ньо  припушеної  в  невеликій  кількості  молока  (див.  7.4.4). 

3.  Для  приготування  похідних  варіантів  до  2  склянок  процідженого  основного 
соусу  додати: 

—  1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри,  звичайний  цукор  за  смаком  і  шіпку  ваніль¬ 
ного,  1/4  ч.  ложки  кориці  (за  бажанням),  норму  закладання  соді  зменшити  вдві¬ 
чі;  довести  соус  до  кипіння  —  соус  молочний  солодкий; 


—  50 — 100  г  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  1/4  ч.  ложки  меленого  слабопеку- 
чого  перцю;  після  закладання  варити  соус  7 — -10  хвидин  —  соус  молочний 

із  цибулею; 

—  50  г  тертого  сиру,  шіпку  меленої  паприки;  довести  соус  до  кипіння  —  соус 
молочний  із  сиром. 

4.  Соус  молочний-бешамель,  шо  використовується  для  припускання  або  запікан¬ 
ня  страв,  готують  на  3 — 4  ст.  ложках  борошна,  яке  пасерується  з  2  ст.  ложками 
масла.  Варити  соус  до  консистенції  густої  сметани,  заправити  1/2  склянки  вершків 
або  2  ст.  ложками  тертого  сиру,  після  чого  розігріти,  не  доводячи  до  кипіння. 

5.  Соус  основний  і  його  похідні  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 4  жовтками. 

6.  Під  приготуванням  пісних  варіантів  соусу  розуміють  пасерування  борошна  на 
олії,  використання  замість  звичайного  молока  мигдального  (див.  21.6.8),  закла¬ 
дання  тільки  пісних  додаткових  компонентів. 

3.5.13.  Соус  основний  вершковий  і  його  похідні 

У  1 — 2  ст.  ложках  вершкового  масла  спасерувати  до  легкого  пожовтіння  і  появи 
запаху  смажених  горіхів  1 — 2  ст.  ложки  борошна  (див.  12.1.1).  Остудити  пасе- 
ровку  до  60 — 70  °С  і  при  постійному  розмішуванні  розчинити  2  склянками  рід¬ 
ких  вершків,  доливаючи  рідину  невеликими  порціями.  Потім  додати  1  ч.  ложку 
солі  і  при  постійному  помішуванні  варити  соус  на  слабкому  вогні  7 — 10  хвилин, 
після  чого  процідити.  Можна  зберігати  готовий  соус  нетривалий  час  у  прохолод¬ 
ному  місці  і  перед  використанням  розігріти  на  водяній  бані. 

1.  Борошно  можна  не  пасерувати  з  маслом,  а  тільки  розтерти  з  ним. 

2.  Для  приготування  соусу  вершкового  солодкого  додати  цукор  за  смаком, 

1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри,  шіпку  ванільного  цукру  або  1/4  ч.  ложки 
кориці.  Норму  закладання  солі  зменшити  вдвічі. 

3.  Соус  основний  і  його  похідні  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 4  жовтками. 

4.  Соус  вершковий-бешамель,  або  бешамель  класичний,  шо  використову¬ 
ється  для  припускання  або  запікання  страв,  готують  відповідно  до  базового 
рецепта  на  3 — 4  ст.  ложках  борошна,  шо  пасерується  з  2  ст.  ложками  масла. 
Варити  соус  до  консистенції  густої  сметани,  заправити  2  ст.  ложками  тертого 
сиру,  після  чого  розігріти,  не  доводячи  до  кипіння. 

5.  Для  приготування  соусу  супрем  до  половини  вершків  слід  замінити  бульйо¬ 
ном  із  м’яса  або  птиці  (див.  3.1.2,  3.1.3). 

3.5.14.  Соус  основний  сметанний  і  його  похідні 

Спасерувати  до  легкого  пожовтіння  і  появи  запаху  смажених  горіхів  1 — 2  ст.  лож¬ 
ки  борошна  зі — 2ст.  ложками  вершкового  масла  (див.  12.1.1).  Остудити  пасе- 
ровку  до  60 — 70  °С  і  при  постійному  розмішуванні  ввести  її  в  2  склянки  доведе¬ 
ної  до  кипіння  сметани.  У  киплячу  суміш  додати  1  ч.  ложку  солі  і,  продовжуючи 
помішування,  варити  соус  3 — 5  хвидин  на  слабкому  вогні.  Готовий  соус  проці¬ 
дити  перед  подаванням.  Можна  зберігати  соус  нетривалий  час  у  прохолодному 
місці  і  перед  використанням  розігріти  на  водяній  бані. 

1.  До  половини  сметани  можна  замінити  бульйоном  із  м’яса  або  птиці 
(див.  3.1.2,  3.1.3). 


2.  Борошно  можна  не  пасерувати  з  маслом,  а  тільки  розтерти  з  ним. 

3.  Соус  основний  і  його  похідні  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 4  жовтками. 

4.  Для  приготування  похідних  варіантів  до  2  склянок  процідженого  основного 
соусу  додати  окремо  або  разом  у  різних  сполученнях:  шинку  дрібно  нарізану; 
гриби  дрібно  нарізані  мариновані,  содоні  або  припушені  у  власному  соку 
(див.  10.3.1);  жир,  шо  залишився  після  смаження  м’яса  або  птиці  (див.  3.5.2); 
ізюм,  попередньо  замочений;  лимонний  сік;  цибулю  дрібно  нарізану  сиру  або 
пасеровану  (див.  12.1.2);  прянощі  (ароматична  зелень,  гвоздика,  кориця,  мускат¬ 
ний  горіх  або  мускатний  цвіт  мелені,  перець  білий,  запашний,  пекучий  або 
чорний  мелені,  шкірку  і  цедру  цитрусових  терту,  кмин,  часник  давлений  або 
розтертий  із  сіллю);  цукор  звичайний  або  карамелізований  (див.  11.1.4);  мед; 
томатну  заправку,  томатне  пюре  або  помідори  без  шкірки  і  насіння  пасеровані 
(див.  12.1.2);  хрін,  припущенний  в  оцті  (див.  7.4.5);  ягоди  мариновані  (див.  20.2.1); 
інші  соуси;  а  також  інші  здрібнені  продукти  за  смаком. 

Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  соусу  можна  навести  такі,  для  приго¬ 
тування  яких  до  2  склянок  основного  соусу  слід  додати: 

—  по  100  г  шинки  і  припушених  у  власному  соку  з  цибулею  грибів  (див.  10.3.1); 
після  закладання  варити  соус  10 — 15  хвилин  —  соус  сметанний  із  шинкою 

і  грибами; 

—  1/2  склянки  попередньо  замоченого  ізюму,  2  ч.  ложки  лимонного  соку;  після 
закладання  довести  до  кипіння  —  соус  сметанний  з  ізюмом; 

—  50 — 100  г  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2);  після  закладання  довести  соус  до 
кипіння  —  соус  сметанний  із  цибулею; 

—  жир,  шо  залишився  після  смаження  м’яса  або  птиці  (див.  5.3.2),  1/2  склянки 
червоного  кухарського  бульйону  (див.  3.4.4),  1  ст.  ложку  бренді  (за  бажанням); 
довести  до  кипіння  —  соус  сметанний  з  м’ясним  соком; 

—  100 — 150  г  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  1  ч.  ложку  пасерованої  разом 
з  цибулею  паприки  (меленого  слабопекучого  перцю),  після  закладання  варити 
соус  5 — 7  хвилин  —  соус  сметанний  з  паприкою; 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаних  солоних  або  маринованих  грибів  (краще  рижи¬ 
ків);  ліїрувати  (див.  2.3)  соус  3 — 6  жовтками,  збитими  з  2  ст.  ложками  сметани,  — 

соус  сметанний  із  солоними  або  маринованими  грибами; 

—  100  г  заправки  томатної  з  цибулею  (див.  12.1.2);  після  закладання  довести 
соус  до  кипіння  —  соус  сметанний  з  томатом  і  цибулею; 

—  100  г  хрону,  припушеного  в  оцті  (див.  7.4.4);  після  закладання  довести  соус 
до  кипіння  —  соус  сметанний  із  хроном. 

5.  Приготування  соусу  сметанного  ракового  відрізняється  від  базового  ре¬ 
цепта  тим,  шо  борошно  пасерують  разом  із  меленими  панцирами  раків  або  на 
раковому  маслі  (див.  3.5.6).  У  готовий  соус  можна  додати  2 — 3  ст.  ложки  дрібно 
нарізаного  м’яса  раків. 

6.  Щоб  приготувати  соус  сметанний  з  томатом,  у  пасероване  борошно  по¬ 
трібно  додати  1ст.  ложку  томатного  пюре,  1/4  ч.  ложки  слабопекучого  мелено¬ 
го  перцю  (за  бажанням)  і  продовжувати  пасерування  7 — 10  хвилин.  Далі  діяти, 
як  описано  в  базовому  рецепті. 


3.5.15.  Соус  основний  томатний  і  його  похідні 

Змішати  по  1  склянці  білого  основного  соусу  (лив.  3.5.9)  і  рівний  об’єм  томатного 
пюре.  У  суміш  долати  1 — 2  ч.  ложки  цукру  (за  бажанням),  по  5 — 10  «горошин» 
запашного  і  чорного  перцю,  1  лавровий  лист,  1 — 3  розтерті  із  сіллю  зубки  часнику 
(за  бажанням).  Варити  соус  при  постійному  помішуванні  на  слабкому  вогні  25 — 
ЗО  хвилин  після  закипання.  Готовий  соус  можна  заправити  2 — 3  ст.  ложками 
сметани,  1  ст.  ложкою  масла  або  маргарину,  приправити  за  смаком  лимонним 
соком  або  лимонною  кислотою. 

1 .  Замість  основного  білого  соусу  можна  використовувати  соус  білий  з  вином 
(див.  3.5.9);  замість  томатного  пюре  томатну  заправку  (див.  12.1.2)  або  400 — 
500  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5). 

2.  Для  приготування  похідних  варіантів  до  2  склянок  процідженого  основного 
соусу  додати  окремо  або  разом,  у  різних  сполученнях:  гриби  дрібно  нарізані, 
свіжі,  варені  або  припушені  у  власному  соку  (див.  5.4.1,  10.3.1);  корнішони 
(огірки)  мариновані,  солоні  або  припушені  в  рідині  (див.  7.4.3);  цибулю  сиру  або 
пасеровану  (див.  12.1.2);  дрібно  нарізані  маслини  без  кісточок;  масло  вершкове 
або  маргарин;  прянощі  (ароматична  зелень,  гвоздика,  кориця,  мускатний  горіх 
або  мускатний  цвіт  мелені,  перець  білий,  запашний,  пекучий  або  чорний  мелені, 
шкірку  і  цедру  цитрусових  терту,  кмин,  часник  давлений  або  розтертий  із 
сіллю);  цукор  звичайний  або  карамелізований  (див.  11.1.4);  мед;  пасеровані 
(див.  12.1.2)  або  припушені  в  рідині,  шо  википає,  (див.  7.4.4)  цибулю  і  коріння; 

а  також  інші  здрібнені  продукти  за  смаком. 

Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  соусу  можна  навести  такі,  для  приго¬ 
тування  яких  до  2  склянок  основного  соусу  слід  додати: 

—  2  ст.  ложки  підігрітого  в  закритому  посуді  білого  сухого  вина,  1  ст.  ложку 
вершкового  масла,  довести  до  кипіння  —  соус  томатний  з  вином; 

—  50 — 60  г  нарізаних  скибочками  грибів,  по  1 — 2  ст.  ложки  припушених  у  буль¬ 
йоні  огірків  (див.  7.4.3)  і  маслин  без  кісточок;  після  закладання  на  слабкому 
вогні  довести  соус  до  кипіння  —  соус  томатний  із  грибами,  або  соус  то¬ 
матний  по-російському; 

—  100 — 150  г  грибів,  припушених  у  власному  соку  з  цибулею  (див.  10.3.1);  вари¬ 
ти  10 — 15  хвилин,  потім  додати  2  ст.  ложки  розігрітого  в  закритій  каструльці 
білого  сухого  вина,  1  ст.  ложку  масла  або  маргарину  і  2 — 3  роздавлені  зубки 
часнику  (за  бажанням)  —  соус  томатний  із  грибами  і  вином; 

—  100  г  припушених  у  вині  після  пасерування  цибулі  і  коріння  (див.  7.4.4);  після 
закладання  соус  варити  15 — 20  хвилин,  потім  додати  1  ст.  ложку  масла  —  соус 
томатний  з  корінням; 

—  пасеровані  овочі  (1  цибулину,  по  1  кореню  моркви  і  петрушки  або  селери; 
див.  12.1.2),  1/2  склянки  грибного  бульйону  (див.  3.1.1);  після  закладання  вари¬ 
ти  соус  15 — 20  хвилин,  потім  протерти  через  сито,  додати  по  50  г  дрібно  нарі¬ 
заних  варених  грибів  (див.  5.4.1)  і  пасерованих  до  прозорості  цілих  цибулинок 
сіянки  (див.  12.1.2),  довести  до  кипіння,  зняти  з  вогню  і  закласти  в  соус  по 

50  г  підігрітого  в  закритому  посуді  білого  сухого  вина  і  січеного  філе  анчоусів  — 
соус  томатний  з  корінням,  грибами  й  анчоусами,  або  соус  по-матроськи. 


3.  Для  приготування  соусу  томатного  банкетного  ло  1  склянки  соусу  білого 
з  вином  (лив.  3.5.9)  додати  250  г  грибів  з  цибулею,  припушених  у  вині  (див.  7.4.4), 

1  300  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5),  після  чого  діяти 
відповідно  до  базового  рецепта. 

3.5.16.  Соус  фруктовий 

Бланшувати  в  окропі  (див.  2.1)  500  г  абрикосів,  персиків  або  слив  та  очистити 
від  шкірки  і  кісточок.  Розрізати  фрукти  начетверо,  додати  2  склянки  цукру, 

1—2  посічені  цибулини  (за  бажанням)  і  відставити  на  2 — 3  години  в  прохолодне 
місце.  Варити  на  слабкому  вогні  під  кришкою  5 — 10  хвилин.  Подавати  гарячим 
або  охолодженим. 

1.  Замість  наведених  у  базовому  рецепті  фруктів  можна  використовувати  вишні, 
суниці,  малину  й  інші  ягоди.  Шкірку  в  них,  звісно,  відділяти  не  потрібно.  Можна 
також  використовувати  для  приготування  соусу  сушені  фрукти:  100 — 200  г  ізю¬ 
му,  кураги  або  чорносливу  без  кісточок,  замочених  у  2  склянках  води. 

2.  Ло  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  2 — 3  ст.  ложки  цукру,  1 — 

2  ч.  ложки  лимонного  соку  або  1/4  ч.  ложки  лимонної  кислоти,  1/4  ч.  ложки  меле¬ 
ної  кориці  і  2 — 3  ч.  ложки  крохмалю,  розведеного  в  2  ст.  ложках  холодної  води. 

3.  Щоб  приготувати  соус  яблучний,  слід  перемішати  200 — 250  г  пюре  з  яблук 
(див.  21.5.2),  100  г  попередньо  замоченого  ізюму  і  1  склянку  білого  сухого  вина. 
На  слабкому  вогні  при  постійному  помішуванні  довести  суміш  до  кипіння,  але 
не  кип’ятити. 

3.6.  СУПИ  І  РІДКІ  КАШІ 
3.6.1.  Борш  класичний 

Ло  2 — 2,2  л  киплячого  бульйону  з  м’яса  для  борщу  (див.  3.1.2)  додати  2 — 3  склян¬ 
ки  бурякового  настою  або  квасу  (див.  19.3.2,  20.6.7),  500 — 750  г  нашатковано¬ 
го  соломкою  або  здрібненого  на  дрібній  тертці  печеного  буряка  (див.  14.2.1), 
1—2  цілі  очищені  цибулини,  1  склянку  процідженого  білого  соусу  (див.  3.5.9), 

5 — 10  горошин  чорного  перцю,  1  лавровий  лист  (за  бажанням),  інші  прянощі 
і  цукор  за  смаком  (див.  розділ  24),  3 — 4  ч.  ложки  солі  і  варити  на  слабкому 
вогні  10 — 15  хвилин. 

1 .  Для  приготування  борщу  можна  використовувати  бульйон  з  ароматичного 
коріння  (див.  3.4.2)  або  грибів  з  корінням  (див.  3.1.1). 

2.  Готовий  борш  можна  приправити  1 — 2  ст.  ложками  лимонного  соку  і  цукром 
за  смаком.  За  бажанням  можна  додати  1 — 1,5  склянки  білого  сухого  вина. 

3.  Замість  печеного  буряка  можна  використовувати  квашений  (див.  19.3.2), 
варений  з  оцтом  (див.  5.4.1)  або  припушений  в  рідині  з  оцтом  і  томатним  пюре 
(див.  7.4.3).  Використання  сирого  буряка  теж  можливе,  але  небажане. 

4.  Замість  білого  соусу  в  борш  можна  додати  2 — 4  ч.  ложки  крохмалю,  розведе¬ 
ного  в  2-х  об’ємах  холодної  води,  або  2  ст.  ложки  борошна  (краще  пасеровано¬ 
го  до  пожовтіння,  див.  12.1.1),  розведеного  в  1/2  склянки  холодного  бульйону, 
а  також  використовувати  буряк,  припушений  у  білому  соусі  (див.  9.1.1).  Можна 
готувати  борш  без  заправлення  соусом,  крохмалем  або  борошном. 


5.  Замість  готового  процідженого  бульйону  з  м’яса  або  грибів  можна  викорис¬ 
товувати  бульйон,  який  зварений  до  часткової  готовності  або  тільки  починає 
варитися.  Закладання  продуктів  слід  робити  з  урахуванням  часу,  необхідного 
для  одночасної  готовності  всіх  продуктів. 

6.  Готовий  борш  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 3  жовтками,  збитими  з  1/2  склян¬ 
ки  сметани. 

7.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  450 — 600  г  м’яса,  з  якого  варився  бульйон;  закладати  перед  подаванням; 

—  450 — 600  г  окремо  зварених  фрикадельок  із  м’яса  (див.  5.3.2);  закладати 
перед  подаванням; 

—  по  50 — 200  г  варених  бекону,  шинки  і  сосисок;  закладати  перед  подаванням; 

—  500 — 600  г  вушок,  окремо  зварених  (див.  5.8.5)  або  смажених  на  конфорці 
(див.  15.7.6); 

—  100 — 250  г  варених  грибів  (див.  5.4.1);  закладати  перед  подаванням,  пере¬ 
важно  в  борш  на  грибному  бульйоні; 

—  100  г  дрібно  нарізаного  щавлю;  закладати  за  5  хвилин  до  кінця  варіння. 

8.  Борш  літній  класичний,  або  суп  із  молодого  бурячиння  класичний, 

відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  в  ньому  використовуються  молоді 
коренеплоди  буряка  і  бурячиння,  припушені  в  рідині  (див.  7.4.4). 

9.  Щоб  приготувати  квасок,  слід  запанірувати  й  обсмажити  в  борошні  разом  із 
цибулею  500 — 600  г  нарізаної  невеликими  шматками  свинячої  грудинки 

(див.  15.3.2).  Ло  смаженого  м’яса  додати  150 — 200  г  нарізаної  шматками  обсма¬ 
женої  домашньої  ковбаси  (див.  5.5.1),  долити  2 — 3  склянки  бурякового  настою 
або  квасу  (див.  19.3.2,  20.6.7),  2 — 2, 5  д  води  і  варити  до  м’якості  м’яса. 

10.  Пісні  варіанти  борщу  класичного  відрізняються  тим,  шо  варяться  на  бульйо¬ 
ні  з  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2)  або  грибів  з  корінням  (див.  3.1.1);  викори¬ 
стовується  пісний  варіант  білого  соусу  (див.  3.5.9).  Ліїрування  виключається. 

3.6.2.  Борш  зі  збірними  овочами 

У  2,5  л  киплячого  бульйону  з  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2)  закласти  300 — 500  г  наріза¬ 
ної  часточками  або  брусками  картоплі  і  300 — 400  г  нашаткованої  соломкою  капус¬ 
ти.  Через  15  хвилин  після  повторного  закипання  зробити  закладання  500 — 

600  г  нарізаного  кубиками  буряка,  припушеного  в  рідині  з  оцтом  і  томатним  пюре 
(див.  7.4.4),  і  пасерованих  овочів  (100 — 120  г  цибулі,  120  г  моркви  і  ЗО  г  петрушки; 
див.  12.1.2).  Варіння  вести  до  готовності  всіх  овочів.  За  5 — 10  хвилин  до  закін¬ 
чення  варіння  додати  2  ст.  ложки  3%-ного  оцту  і  1  ст.  ложку  цукру  (за  бажанням), 
букет  гарні  з  1  гілочкою  майорану  (див.  Словник)  або  1  лавровий  лист  і  2 — 

З  ст.  ложки  збірної  січеної  зелені  (петрушки,  селери,  кропу),  по  5 — 10  «горошин» 
запашного  і  чорного  перцю,  1 — 2  бутони  гвоздики  (за  бажанням),  заправку  з  час¬ 
нику  (див.  21.6.3)  або  сала  (див.  21.6.2),  приправити  за  смаком  сіллю  і  цукром. 
Настоювати  перед  подаванням  15 — 20  хвилин  у  теплому  місці. 

1.  У  сучасний  варіант  борщу  капусту  закладають  за  5  хвилин  до  готовності,  щоб 
у  готовій  страві  вона  була  хрусткою. 

2.  Можна  використовувати  для  варіння  борщу  нашаткований  соломкою  печений 
(див.  14.2.1),  припушений  у  рідині  (див.  7.4.4)  або  варений  (див.  5.4.1)  буряк. 


У  такому  разі  разом  із  ним  закладають  100 — 150  г  пасерованих  томатного  пюре 
або  250  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5).  Викорис¬ 
тання  сирого  буряка  небажане. 

3.  Замість  бульйону  з  м’яса  і  кісток  можна  використовувати  бульйон  з  ароматич¬ 
ного  коріння  (див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1),  птиці  (див.  3.1.3),  субпродуктів 
(потруху)  птаха  (див.  3.1.3)  або  води.  Борш,  зварений  на  бульйоні  з  грибів  або 
ароматичного  коріння,  а  також  на  воді,  можна  подавати  холодним. 

4.  Замість  готового  процідженого  бульйону  можна  використовувати  зварений  до 
часткової  готовності.  При  цьому,  щоб  уникнути  розварювання,  продукти  слід  закла¬ 
дати  з  урахуванням  часу,  необхідного  для  одночасної  готовності  всіх  продуктів. 

5.  Замість  свіжої  капусти  можна  використовувати  квашену  або  припушену 

у  власному  соку  (див.  10.3.1).  Можна  не  шаткувати  капусту  соломкою,  а  різати 
«шашками»,  у  такому  разі  бажано  буряк  нарізати  соломкою,  а  не  кубиками. 

6.  Для  надання  борщу  червоного  кольору  і  пікантного  смаку  наприкінці  варіння 
можна  влити  1/2 — 2  склянки  настою  буряка  (див.  20.6.7)  або  бурякового  квасу 
(див.  19.3.2). 

7.  Разом  із  прянощами  в  борш  можна  додати  1  склянку  білого  соусу  (див.  3.5.9) 
або  2  ст.  ложки  борошна  (краще  пасерованого  до  пожовтіння,  див.  12.1.1), 
розведеного  в  1/2  склянки  холодного  бульйону.  Можна  також  використовувати 
буряк,  припушений  в  білому  соусі  (див.  9.1.1). 

8.  Готовий  борш  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 3  жовтками,  збитими  з  1/2  склян¬ 
ки  сметани. 

9.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  450 — 600  г  м’яса,  з  якого  варився  бульйон,  закладати  перед  подаванням; 

—  450 — 600  г  окремо  зварених  фрикадельок  із  м’яса  (див.  5.3.2),  закладати 
перед  подаванням; 

—  по  50 — 200  г  варених  шинки  і  сосисок,  закладати  перед  подаванням; 

—  150 — 500  г  бекону,  вирізаних  із  копченої  свинини  кісток,  нарізаної  невелики¬ 
ми  шматками  злегка  обсмаженої  (див.  15.3.2)  або  копченої  птиці  (див.  18.2.1); 
закладати  разом  із  картоплею; 

—  100 — 250  г  варених  грибів  (див.  5.4.1),  закладати  перед  подаванням,  пере¬ 
важно  в  борш  на  грибному  бульйоні; 

—  150 — 200  г  баклажанів,  нарізаних  часточками,  закладати  одночасно  з  карто¬ 
плею; 

—  150 — 200  г  крупно  нарізаних  зелених  «лопаток»  квасолі,  закладати  одночасно 
з  буряком; 

—  400 — 600  г  смаженої  риби  (краще  карасів),  150 — 250  г  окремо  звареного 
насіння  квасолі  (див.  5.1.1),  закладати  перед  подаванням; 

—  150 — 250  г  окремо  звареного  насіння  квасолі  (див.  5.1.1),  закладати  перед 
подаванням; 

—  200 — 250  г  нарізаних  часточками  мочених  яблук  без  насінних  камер,  заклада¬ 
ти  за  5  хвилин  до  кінця  варіння; 

—  50 — 150  г  нарізаного  кільцями  солодкого  перцю,  закладати  одночасно  з  буряком; 

—  150 — 250  г  окремо  зварених  перлових  крупів  (див.  8.1.2),  закладати  перед 
подаванням,  виключити  із  закладання  картоплю; 


—  200  г  чорносливу  або  інших  сухофруктів  без  кісточок,  закладати  разом  із 
буряком. 

10.  Як  декілька  прикладів  численних  похідних  варіантів  базового  рецепта  бор¬ 
щу  можна  навести  такі: 

—  використовувати  м’ясний  бульйон  (див.  3.1.2),  зварений  з  рівних  частин  яло¬ 
вичини  і  баранини  —  борщ  по-київськи; 

—  використовувати  м’ясний  бульйон  (див.  3.1.2),  зварений  з  рівних  частин  (по 
250  г)  яловичини  і  баранини,  а  також  половини  курки;  варіння  бульйону  вести 
на  воді  з  додаванням  2  склянок  бурякового  настою  (див.  20.6.7)  і  1  склянки 
хлібного  квасу;  готовий  борш  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 3  жовтками,  збитими 

з  1/2  склянки  сметани,  —  борш  по-конотопськи; 

—  перед  подаванням  одночасно  звареним  у  бульйоні  м’ясом  додати  по  100 — - 
250  г  варених  шинки  і  сосисок  —  борш  по-московськи; 

—  варіння  вести  на  бульйоні  з  птиці  (див.  3.1.3),  перед  подаванням  гарнірувати 
борш  м’ясом  вареної  птиці  й  окремо  звареними  галушками  з  тіста  (див.  5.9.1)  — 

борш  по-полтавськи; 

—  варіння  вести  на  бульйоні  з  баранини  (див.  3.1.2),  перед  подаванням  додати 
200 — 250  г  окремо  звареної  квасолі  (див.  5.1.1)  —  борш  по-селянськи; 

—  варіння  вести  на  бульйоні  з  кісток  (див.  3.1.2)  із  додаванням  500 — 600  г  беко¬ 
ну,  заправити  борш  1 — 2  склянками  білого  соусу  (див.  3.5.9)  і  2  склянками  буря¬ 
кового  настою  (див.  20.6.7)  —  борш  по-флотськи; 

—  до  компонентів  базового  рецепта  додати  250 — 400  г  нарізаних  часточками 
або  кружечками  кабачків,  100 — 150  г  окремо  звареної  квасолі  (див.  5.1.1) 

і  150 — 250  г  нарізаних  часточками  кислих  яблук  без  насінних  камер  —  борш 
по-чернігівськи. 

11.  Приготування  борщу  зеленого  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо 
із  закладання  в  борш  виключають  капусту,  яку  заміняють  зелені  листкові  овочі 
(по  250 — 300  г  дрібно  нарізаного  листя  шпинату  і  щавлю,  100  г  дрібно  нарізаної 
зеленої  цибулі).  Листкові  овочі  закладають  у  борш  разом  із  прянощами  за  5 — 

10  хвилин  до  кінця  приготування.  Додатковими  компонентами  з  наведених  вище 
частіше  виступають  білий  соус,  пасеровані  овочі,  оцет  і  цукор,  окремо  зварені 
квасоля  і  гриби.  Борш  може  готуватися  на  всіх  наведених  вище  бульйонах. 

12.  Приготування  боршу  з  молодого  буряка  відрізняється  від  базового  ре¬ 
цепта  тим,  шо  в  ньому  використовується  600 — 900  г  дрібно  нарізаних  молодих 
коренеплодів  буряка  і  черешків  бурячиння  (краще  попередньо  припушених  у  рі¬ 
дині  з  додаванням  томатного  пюре;  див.  7.4.4),  а  капуста  заміняється  150 — 

200  г  крупно  нарізаного  листя  молодого  буряка.  Додатковими  компонентами 

з  наведених  вище  частіше  виступають  пасеровані  овочі,  оцет  і  цукор,  окремо 
зварена  квасоля  (див.  вище).  Крім  того,  у  борш  за  5  хвилин  до  готовності  можна 
додати  250 — 300  г  нарізаних  скибочками  молодих  кабачків.  Борш  може  робити¬ 
ся  на  всіх  наведених  у  базовому  рецепті  бульйонах. 

3.6.3.  Капусняк 

У  2,1- — 2,5  л  киплячого  бульйону  з  м’яса  (краще  зі  свинини;  див.  3.1.2)  закласти 
500 — 600  г  нарізаної  часточками  картоплі,  додати  букет  гарні,  1 — 2  січені  пасе¬ 
ровані  до  золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2)  і  варити  до  готовності 


картоплі  25 — 40  хвилин.  За  5 — 10  хвилин  до  закінчення  варіння  в  капусняк 
закладають  0,7 — -1кг  припушеної  у  власному  соку  квашеної  капусти  (див.  10.3.1), 
1 — 2  склянки  процідженого  бідого  соусу  (див.  3.5.9),  1  давровий  дист,  мелений 
перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24),  заправку  із  сала  і  (або)  часнику 
(див.  21.6.2 — 3),  сідь  за  смаком.  Готовий  капусняк  гарнірувати  м’ясом,  із  якого 
варився  будьйон,  за  бажанням  заправити  сметаною. 

1.  Замість  бідого  соусу  можна  додавати  в  капусняк  1 — 2  ст.  ложки  пасерованого 
до  пожовтіння  борошна  (див.  12.1.1),  розведеного  в  неведикій  кількості  бульйону 
або  сметани,  а  потім  процідженого. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  50 — ІООгцибуді,  100 — 
150  г  моркви,  ЗО  г  петрушки  (свіжої  або  пасерованої;  див.  12.1.2),  200 — 

250  г  окремо  звареної  квасоді  (див.  5.1.1),  100 — 250  г  варених  грибів 

(див.  5.4.1),  2 — Зет.  дожки  пасерованого  томатного  пюре  або  200 — 250  г  на¬ 
різаних  часточками  помідорів  без  шкірки  (див.  12.1.2). 

3.  Замість  картопді  в  капусняк  можна  закладати  250 — 450  г  крупів  (вівсяних, 
перлових,  пшоняних,  рисових).  Можна  закласти  тільки  частину  зазначеної  кілько¬ 
сті  крупів.  У  цьому  разі  картопля  не  виключається  з  закладання  повністю, 

а  тідьки  кладеться  в  меншій  кількості. 

4.  Капусняк  можна  варити  відповідно  до  базового  рецепта  на  воді,  бульйоні 
з  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2),  грибів  із  корінням  (див.  3.1.1),  кісток 
(див.  3.1.2),  птиці  (див.  3.1.3),  рибних  відходів  або  рибного  дріб’язку  (див.  3.1.5). 
Замість  готового  процідженого  бульйону  можна  використовувати  зварений  до 
часткової  готовності.  Закладання  продуктів  при  цьому,  щоб  уникнути  розварю¬ 
вання,  слід  робити  з  урахуванням  часу,  необхідного  для  одночасної  готовності 
всіх  продуктів. 

5.  У  капусняку  пісному  на  воді  або  бульйоні  з  рослинних  продуктів  і  риби  вико¬ 
ристовується  пісний  варіант  білого  соусу  (див.  3.5.9),  для  заправлення  викорис¬ 
товується  олія. 

3.6.4.  Каші  рідкі 

Всипати  в  підсолену  киплячу  рідину  один  із  наведених  нижче  видів  крупів 
і  1 — 2  ст.  дожки  масла.  Видалити  пустотілі  зерна,  шо  спливли,  і  варити  при  по¬ 
стійному  помішуванні  на  слабкому  вогні  до  готовності  крупів.  Під  час  подавання 
заправити  готову  страву  50 — 100  г  розтопленого  вершкового  масла  або  олії. 

Для  приготування  6  порцій  по  250  г  узяти  6 — 7  г  солі  і: 

—  250  г  вівсяних  пластівців  «Геркулес»,  1,7  л  молока  —  каша  рідка  з  «Герку¬ 
лесу»; 

—  250  г  червоного  або  білого  саго,  попередньо  замоченого  на  2  години  в  хо¬ 
лодній  воді;  1,6  л  молока  —  каша  рідка  із  саго; 

—  250  г  подрібнених  гречаних  («смоленських»  або  «краківських»)  крупів,  1,6  д  мо¬ 
лока  —  каша  рідка  з  подрібнених  гречаних  («смоленських»  або  «краків¬ 
ських»)  крупів; 

—  300  г  кукурудзяних  крупів,  1,7  д  молока  —  каша  рідка  кукурудзяна; 

—  250  г  манних  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  рідка  манна; 

—  250  г  вівсяних  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  рідка  вівсяна; 


—  300  г  пшоняних  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  рідка  пшоняна; 

—  300  г  пшеничних  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  рідка  пшенична; 

—  250  г  перлових  крупів,  1,6  л  молока  —  каша  рідка  перлова,  або  логаза; 

—  250  г  рисових  крупів,  1,6 — 1,7  л  молока  —  каша  рідка  рисова. 

1.  Замість  молока  можна  використовувати  вершки,  бульйон  із  м’яса  (лив.  3.1.2), 
птиці  (лив.  3.1.3),  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2)  або  грибів  (див.  3.1.1), 
воду,  а  також  суміш  з  5 — 6  частин  молока  і  4 — 5  частин  води.  Рисові,  перлові, 
вівсяні,  пшеничні,  кукурудзяні  крупи  і  пшоно  в  молоці  розварюються  повільніше, 
ніж  у  воді.  Тому  ці  крупи  можна  спочатку  варити  в  киплячій  воді,  після  чого 
злити  зайву  воду  і  долити  гаряче  молоко.  Манні  і  «смоленські»  («краківські»)  крупи 
можна  варити  в  суміші  з  2  частин  ягідного  (краще  журавлиного)  соку  і  1  частини 
води. 

2.  Для  приготування  солодких  каш  використовують  молоко  або  суміш  молока 

і  води,  норму  закладання  соді  зменшують  удвічі.  До  компонентів  базового  рецеп¬ 
та  додати  1 — 3  ст.  ложки  цукру  або  меду  за  смаком,  1  ч.  ложку  тертої  цедри 
апельсина  або  лимона,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці.  У  манну  кашу,  крім  того, 
можна  додати  3 — 4  ст.  ложки  покришеного  шоколаду  або  варення  (див.  11.1.1). 
Можна  карамедізувати  цукор  на  поверхні  готової  солодкої  каші  за  допомогою 
розпеченої  до  почервоніння  товстої  залізної  лопатки  —  так  званої  «саламандри». 
Солодкі  каші  можна  подавати  гарячими  і  холодними. 

3.  Для  пісних  каш  замість  звичайного  молока  слід  використовувати  воду,  грибний 
бульйон  (див.  3.1.1),  мигдальне  молоко  (див.  21.6.8),  каву  (див.  3.3.4,  20.6.5), 
відвар  з-під  сухофруктів,  суміш  ягідного  соку  і  води;  крім  того,  необхідна  заміна 
звичайного  цукру  пісним  або  медом,  вершкового  масла  —  олією.  Під  час  варіння 
каші  в  мигдальному  молоці  цукор  або  мед  слід  додавати  наприкінці  приготування. 

4.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  100 — 250  г  попередньо 
замочених  ізюму,  кураги  або  чорносливу  без  кісточок,  2 — 3  ст.  ложки  какао, 

50 — 150  г  січених  горіхів  або  мигдалю,  150 — 250  г  нашаткованої  соломкою 

і  пасерованої  до  м’якості  моркви  (див.  12.1.2),  300 — 600  г  нарізаних  часточками 
яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5).  Додаткові  компоненти  потрібно 
закладати  згідно  з  часом,  необхідним  для  їх  варіння,  сухофрукти  і  горіхи  можна 
класти  в  готову  кашу. 

5.  Готову  кашу  ліїрувати  2 — 4  жовтками  (див.  2.3). 

6.  Приготування  кандьору  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  300  г  пшо¬ 
няних  крупів  варяться  на  воді  або  бульйоні  (див.  3.1.2,  3.1.3).  Для  приготування 
кулешу  300  г  пшона  залити  1,8 — 2  л  води  і  варити  кашу  відповідно  до  базового 
рецепта.  За  5  хвилин  до  кінця  варіння  додати  50 — 100  г  цибулі  пасерованої 

в  топленому  салі.  Цибулю  закладати  разом  зі  смальцем  і  шкварками.  За  20 — 

ЗО  хвилин  до  кінця  варіння  в  куліш  можна  закласти  500 — 900  г  нарізаної  часточка¬ 
ми  картоплі.  Норму  закладання  пшона  в  такому  разі  слід  скоротити  вдвічі. 

Пісний  варіант  відрізняється  приготуванням  на  грибному  бульйоні,  пасеруванням 
цибулі  на  олії  і  закладання  разом  із  цибулею  варених  у  бульйоні  грибів. 

7 .  Для  приготування  каші  рідкої  пшеничної  з  бараниною  в  готову  рідку 
кашу  додати  500  г  нарізаної  кубиками  зі  стороною  до  1  см  вареної  баранини 
(див.  5.3.2)  і  перемішати. 


8.  Щоб  приготувати  кашу  рілку  з  гарбуза  і  крупів,  у  молоці  або  суміші  моло¬ 
ка  і  воли  спочатку  варять  до  напівготовності  600 — 900  г  нарізаної  кубиками 
м’якоті  гарбуза,  після  чого  долають  150 — 200  г  пшона  або  рису  і  діють  відповід¬ 
но  до  базового  рецепта. 

3.6.5.  Розсольник 

У  2,2 — 2,5  л  киплячого  бульйону  з  м’яса  для  розсольнику  (див.  3.1.2)  закласти 
200 — 400  г  дрібно  нарізаних  (краще  брусками)  солоних  корнішонів  або  огірків 
без  шкірки  і  насіння,  ЗО — 120  г  ріпчастої  цибулі,  50 — 150  г  «ніжок»  цибулі-порею 
(якщо  є),  50 — 250  г  петрушки,  50 — 200  г  пастернаку  (за  бажанням),  ЗО — 100  г  се¬ 
лери  і  варити  15 — 20  хвилин.  За  5 — 10  хвилин  до  кінця  варіння  додати  1  склян¬ 
ку  білого  соусу  (див.  3.5.9),  2 — 3  ст.  ложки  збірної  січеної  зелені  (петрушки, 
селери,  кропу),  5 — 10  «горошин»  чорного  перцю,  1  лавровий  лист,  сіль,  доведе¬ 
ний  до  кипіння,  а  потім  проціджений  огірковий  розсіл  за  смаком. 

1.  Для  закладання  в  розсольник  можна  використовувати  огірки  або  корнішони, 
припушені  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4). 

2.  Для  варіння  розсольнику  можна  використовувати  звичайний  бульйон  із  м’яса  і  (або) 
кісток  (див.  3.1.2),  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1),  птиці  або 
пташиного  потруху  (див.  3.1.3),  рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5), 
відвар  з-під  нирок  або  легень  (див.  5.3.2).  У  розсольнику  на  бульйоні  з  домашньої 
птиці  або  м’яса  можна  варити  гусячі  шлунки  («пупки»),  шиї,  лапки  і  крила. 

3.  Замість  готового  процідженого  бульйону  можна  використовувати  бульйон, 
який  зварений  до  часткової  готовності  або  тільки  починає  варитися.  Закладання 
продуктів  при  цьому,  щоб  уникнути  розварювання,  слід  робити  з  урахуванням 
часу,  необхідного  для  одночасної  готовності  всіх  продуктів. 

4.  Замість  звичайного  білого  соусу  краще  використовувати  соус  білий  з  роз¬ 
солом  (див.  3.5.9).  Крім  того,  замість  білого  соусу  можна  додавати  в  суп 

1 — 2  ст.  ложки  борошна  (краще  пасерованого  до  пожовтіння,  див.  12.1.1),  роз¬ 
веденого  в  невеликій  кількості  бульйону  або  розсолу,  а  потім  процідженого. 
Нарешті,  можна  зовсім  виключити  соус  або  борошно  із  закладання. 

5.  Цибулю  і  коріння  можна  попередньо  спасерувати  (див.  12.1.2).  Можна  також 
замінити  їх  аналогічною  кількістю  томатної  заправки  (див.  12.1.2). 

6.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  400 — 600  г  покришеної  часточками  картоплі,  сирої  або  припушеної  в  бульйоні  з  корінням 
(див.  7.4.3)  —  сиру  картоплю  закладати  за  15  хвилин  до  закладання  огірків; 

—  200 — 250  г  нашаткованої  соломкою  капусти  —  закладати  разом  із  сирою 
картоплею  або  за  5  хвилин  до  кінця  варіння; 

—  100  г  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2); 

—  50 — 100  г  окремо  приготовлених  розсипчастих  перлових  або  рисових  крупів 
(див.  8.1.2); 

—  по  50 — 100  г  маринованих  грибів  і  вишень,  маслин  і  каперсів; 

—  1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку  або  оцту  і  цукор  за  смаком; 

—  150 — 250  г  окремо  звареної  квасолі; 

—  500  г  фрикадельок  із  рибного  фаршу  (див.  5.7.1)  —  для  розсольнику  на 
бульйоні  з  рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів. 


7.  Ло  половини  огірків  можна  замінити  крупно  нарізаним  листям  латуку,  шпи¬ 
нату  або  щавлю.  Крім  того,  солоні  огірки  або  їх  частину  можна  замінити  припу¬ 
шеними  у  власному  соку  солоними  грибами  (краще  рижиками;  див.  10.3.1)  і  до¬ 
веденим  до  кипіння,  а  потім  процідженим  розсодом  з-під  них. 

8.  Перед  подаванням  розсольник  можна  ліїрувати  (див.  2.3)  2  жовтками,  збити¬ 
ми  у  2  склянках  модока,  або  заправити  під  час  подавання  100  г  сметани. 

9.  Пісний  варіант  розсольнику  відрізняється  використанням  бульйону  і  рослинних 
або  рибних  продуктів,  а  також  використанням  пісного  білого  соусу  (див.  3.5.9) 

і  олії  для  пасерування. 

3.6.6.  Солянка 

Ловести  до  кипіння  2,4 — 2,7  д  процідженого  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1),  рибних 
відходів  або  рибного  дріб’язку  (див.  3.1.5),  м’яса  або  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2), 
обраного  відповідно  до  наведених  нижче  гарнірів  солянки.  Закласти  в  киплячий 
бульйон  100 — 200  г  томатної  заправки  (див.  12.1.2),  150 — 250  г  дрібно  нарізаних 
(краще  брусками)  солоних  корнішонів  або  огірків  без  шкірки  і  насіння,  по  5 — 

10  «горошин»  запашного  і  чорного  перцю,  1  лавровий  лист,  3 — 4  ч.  ложки  солі 
і  варити  5 — 10  хвилин.  Під  час  подавання  додати  100 — 150  г  зелених  або  чорних 
маслин  (краще  без  кісточок),  нарізаний  кружками  лимон  без  шкірки  (за  бажанням), 
100 — 200  г  сметани  (за  бажанням)  і  посипати  2 — Зет.  ложками  збірної  січеної 
зелені  за  смаком. 

Як  гарніри  до  солянки  використовують: 

—  400 — 500  г  нашаткованих  соломкою  грибів  варених  (див.  5.4.1)  і  150 — 300  г  со¬ 
лоних  (за  бажанням)  —  солянка  грибна; 

—  400 — 500  г  м’яса  вареного,  смаженої  або  припушеної  птиці  (гусака,  індички, 
курки,  куріпки,  рябчика,  качки,  фазана)  —  солянка  із  птиці; 

—  по  600 — 750  г  нарізаних  тонкими  скибочками  збірних  варених  м’ясних  про¬ 
дуктів:  вимені,  яловичини,  копчених  виробів  зі  свинини,  нирок,  сардельок, 
серця,  сосисок,  телятини,  язика  (див.  5.3.2)  —  солянка  м’ясна  збірна; 

—  300 — 600  г  сирого  або  припушеного  рибного  філе  зі  шкірою  без  кісток  або 
хрящів,  нарізаного  з  розрахунку  по  2  шматки  на  порцію  (сире  філе  закладати  за 
5 — 10  хвилин  до  томатної  заправки),  120 — 250  г  дрібно  нарізаної  вареної  голо¬ 
визни  —  солянка  рибна. 

1.  Якщо  смак  солянки  недостатньо  гострий,  то  разом  із  прянощами  можна 
додати  за  смаком  попередньо  проціджений  і  прокип’ячений  огірковий  розсіл. 

2.  Для  закладання  в  солянку  можна  використовувати  огірки  або  корнішони, 
припушені  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4).  До  2/3  корнішонів  або  огірків  можна 
замінити  рівними  частинами  (по  150 — 250  г)  солоних  і  маринованих  грибів. 

3.  Пісний  варіант  грибної  або  рибної  солянки  відрізняється  використанням 
пісного  білого  соусу  (див.  3.5.9)  і  олії  для  пасерування. 

3.6.7.  Суп  класичний 

Закласти  в  2,5 — 3  д  процідженого  бульйону  з  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2), 
грибів  (див.  3.1.1),  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2),  птиці  (див.  3.1.3),  рибних  відходів 
і  дріб’язку  (див.  3.1.5)  2  склянки  процідженого  білого  соусу  (див.  3.5.9),  прянощі 


і  сіль  за  смаком,  варити  на  слабкому  вогні  5  хвилин.  Готовий  суп  за  бажанням 
ліїрувати  (лив.  2.3)  2 — 3  жовтками,  збитими  з  1/2  склянки  бульйону  або  молока. 

1 .  Замість  соусу  можна  додавати  в  суп  1  ст.  ложку  крохмалю  або  1 — 2  ст.  лож¬ 
ки  пасерованого  до  пожовтіння  борошна  (див.  12.1.1),  розведеного  у  невеликій 
кількості  бульйону,  а  потім  процідженого. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  будь-які  варіанти  продуктів, 
використовуваних  у  супі  на  воді  або  бульйоні  (див.  3.5.9). 

3.  Пісні  варіанти  страви  готуються  тільки  на  бульйоні  з  пісних  продуктів;  вико¬ 
ристовується  пісний  варіант  білого  соусу  (див.  3.5.9),  ліїрування  яйцями  або 
жовтками  виключається;  для  пасерування  і  заправлення  використовується  олія. 

4.  Приготування  супу  молочного  класичного  відрізняється  від  базового 
рецепта  заміною  бульйону  молоком  (звичайним  або  мигдальним;  див.  21.6.8). 

У  суп  можна  додати  1 — 2  ст.  ложки  порошку  какао,  50 — 100  г  тертого  шокола¬ 
ду,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  і  ванільний  цукор  за  смаком.  Подавати  суп 
гарячим  або  холодним. 

3.6.8.  Суп-крем 

З’єднати  один  із  наведених  нижче  видів  пюре  (протертих  крізь  сито  продуктів, 
у  разі  потреби  попередньо  перекручених  через  м’ясорубку)  і  1  склянку  молочно¬ 
го  основного  соусу  (див.  3.5.12),  розвести  отриману  суміш  у  такій  кількості 
молока  або  вершків,  щоб  загальний  об’єм  складав  2 — 3  л,  додати  цукор,  меле¬ 
ний  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком,  на  слабкому  вогні 
довести  до  кипіння.  Готовий  суп  заправити  1 — 2  склянками  вершків  або  ліїрува¬ 
ти  (див.  2.3)  2  жовтками,  збитими  з  1  склянкою  вершків  або  молока. 

Як  основу  приготування  пюре  використовувати: 

—  250 — 300  г  «ніжок»  грибів,  припушених  у  власному  соку  (див.  10.3.1);  гарніру¬ 
вати  суп  капелюшками  грибів  —  суп-крем  із  грибів; 

—  250 — 500  г  м’яса  консервованих  крабів  —  суп-крем  із  крабів; 

—  250  г  перлових  або  300  г  рисових  крупів,  розварених  до  м’якості  і  протертих 
разом  із  відваром  крізь  сито  (див.  8.1.2),  —  суп-крем  із  крупів; 

—  300 — 450  г  печінки,  смаженої  разом  із  пасерованими  цибулею  і  корінням 
(див.  15.3.2),  —  суп-крем  із  печінки; 

—  450  г  м’яса  вареної  свійської  птиці  (індички,  курки,  качки  або  курчати;  див. 
5.5.2)  —  суп-крем  із  птиці; 

—  0,9 — 1,2  кг  узятих  окремо  або  разом  —  у  різних  поєднаннях —  варених, 
пасерованих  до  м’якості  або  припушених  у  1  склянці  бульйону  овочів  (броколі, 
зеленого  горошку,  зелених  «лопаток»  квасолі,  кабачків,  капусти  білокачанної, 
кукурудзи  молочно-воскової  стиглості,  латуку,  моркви,  огірків,  помідорів,  ріпи, 
спаржі,  гарбуза,  цвітної  капусти;  див.  5.4.1),  100 — 150  г  пасерованих  до  прозо¬ 
рості  «ніжок»  цибуді-порею  (див.  12.1.2)  і  (за  бажанням)  пасерованого  разом  із 
цибулею  коріння  (100 — 120  г  моркви,  по  30  г  петрушки  і  селери;  див.  12.1.2)  — 
суп-крем  зі  збірних  овочів; 

—  600 — 750  г  м’якоті  вареного  гарбуза  (див.  5.4.1)  —  суп-крем  із  гарбуза. 

1.  Лля  приготування  супу-крему  з  ягід  або  фруктів  холодного,  чи  холод¬ 
цю  з  ягід  або  фруктів,  один  із  наведених  нижче  видів  пюре  розвести  відпо- 


відно  до  базового  рецепта  модоком  або  вершками,  додати  цукор  за  смаком, 
діїрувати  (див.  2.3)  суп  2 — 6  жовтками,  збитими  з  1/2  склянки  вершків,  після 
чого  остудити. 

Як  основу  холодцю  використовувати: 

—  Ід  протертого  разом  із  відваром  пюре  з  варених  або  припушених  у  сиропі 
вишень  (див.  3.4.10),  1 — 2  склянки  відвару  з  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7)  — 

холодець  із  вишень; 

—  1,2  д  протертого  разом  із  відваром  пюре  з  припушених  у  сиропі  слив  (див.  21.5.2)  — 

холодець  зі  слив; 

—  1 — 1,2  кг  протертих  через  сито  ягід  (вишень  без  кісточок,  суниць,  малини, 
смородини  червоної  або  чорної)  —  холодець  із  ягід. 

2.  Для  приготування  супу-крему  холодного,  або  холодцю  молочного,  до 

1,5  д  вершків  додати  звичайний  і  ванільний  цукор  за  смаком,  діїрувати  (див.  2.3) 

6 — 8  жовтками,  збитими  з  1/2  склянки  вершків,  після  чого  остудити.  Приготуван¬ 
ня  супу-крему  шоколадного  холодного,  або  холодцю  шоколадного,  від¬ 
різняється  додаванням  100 — 200  г  тертого  шоколаду,  а  холодцю  кавового  — 
заміною  1  склянки  вершків  рівним  об’ємом  міцної  кави. 

3.  Для  приготування  пісного  варіанта  супу  замість  звичайного  молока  викорис¬ 
товувати  мигдальне  (див.  21.6.8),  замість  вершкового  масла  —  олію,  замість 
звичайного  цукру  —  пісний  або  мед. 

3.6.9.  Суп  на  бульйоні  або  воді  з  різними  продуктами  —  юшка 

Закласти  в  2 — 2,5  д  киплячої  води  або  бульйону  з  ароматичного  коріння 
(див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1),  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2),  птиці  (див.  3.1.3), 
рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  одне  з  наведених  нижче 
сполучень  декоративно  нарізаних  продуктів  і  1 — 2  цілі  цибулини,  1 — 2  «ніжки» 
цибуді-порею,  декоративно  нарізані  корені  (2  корені  моркви,  по  1  кореню  пет¬ 
рушки  і  селери).  Закладати  продукти  слід  відповідно  до  часу,  необхідного  для 
досягнення  їх  одночасної  готовності.  За  5 — 10  хвилин  до  кінця  варіння  закласти 
в  суп  5 — 10  «горошин»  чорного  перцю,  1  лавровий  лист,  3 — 4  ч.  ложки  соді. 
Заправити  суп  під  час  подавання  за  смаком  олією,  сметаною  або  вершками. 

Як  основу  супу  використовують  найрізноманітніші  продукти,  узяті  разом  або  окре¬ 
мо,  у  тому  числі:  бобове  насіння  (горох  душений,  квасолю  або  сочевицю);  визигу 
і  головизну  осетрових;  гриби;  зелені  «лопатки»  квасолі  і  гороху;  зелений  горошок; 
кабачки;  капусту  білокачанну,  брюссельську,  савойську  або  цвітну;  картоплю, 
нарізану  часточками;  кольрабі;  коренеплоди  (брукву,  моркву,  ріпу  або  буряк); 
крупи;  кукурудзу  молочно-воскової  стиглості;  листкові  овочі  (кропиву,  латук,  буряк 
листковий,  портулак,  шпинат,  щавель);  макаронні  вироби  (вермішель,  локшину, 
макарони,  фігурні  вироби);  огірки;  помідори,  дрібно  нарізані,  без  шкірки  і  насіння 
(див.  1.5),  томатне  пюре  (див.  3.5.5),  томатний  соус  (див.  3.5.5)  або  томатну  заправ¬ 
ку  (див.  12.1.2);  потрух  свійської  птиці  варений  (див.  5.5.2);  рибне  філе. 

1.  Замість  готового  процідженого  бульйону  можна  використовувати  зварений  до 
часткової  готовності.  Закладку  продуктів  при  цьому,  щоб  уникнути  розварюван¬ 
ня,  слід  робити  з  урахуванням  часу,  необхідного  для  одночасної  готовності  всіх 
продуктів. 


2.  Цибулю  і  коріння  можна  попередньо  спасерувати  (див.  12.1.2).  Можна  також 
замінити  їх  аналогічною  кількістю  томатної  заправки  (див.  12.1.2). 

3.  Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  супу  можна  навести  такі,  для 
приготування  яких  до  компонентів  базового  рецепта  слід  додати: 

—  0,6 — 1,2  кг  картоплі,  за  бажанням  наприкінці  варіння  додати  300  г  томатної 
заправки  (див.  12.1.2)  —  суп  картопляний; 

—  500 — 600  г  картоплі,  150 — 200  г  квасолі,  гороху  лущеного  або  сочевиці  — 

суп  картопляний  з  бобовим  насінням,  або  лзема; 

—  450  г  картоплі,  600  г  брюссельської  капусти,  250  г  пасерованих  до  прозорості 
«ніжок»  цибуді-порею  (див.  12.1.2)  —  суп  картопляний  із  брюссельською 
капустою; 

—  по  400  г  картоплі  і  галушок  з  тіста  (див.  5.9.1),  200 — 300  г  дрібно  нарізаних 
варених  грибів;  готувати  на  грибному  бульйоні  (див.  3.1.1)  —  суп  картопля¬ 
ний  з  галушками; 

—  600  г  картоплі,  100  г  окремо  зварених  крупів  (краще  перлових),  200 — 300  г  ва¬ 
рених  грибів  (див.  5.4.1);  краще  використовувати  бульйон  із  грибів  (див.  3.1.1)  — 

суп  картопляний  із  грибами; 

—  500 — 700  г картоплі,  150 — 200гзатірки  (див.  21.7.1)  —  суп  картопляний  із 
затіркою; 

—  500 — 700  г  картоплі,  200 — 500  г  кабачків,  250  г  дрібно  нарізаних  помідорів 
без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5)  —  суп  картопляний  з  кабачками; 

—  250 — 700  г  картоплі,  350 — 500  г  капусти  білокачанної,  150 — 300  г  томатної  запра¬ 
вки  (див.  12.1.2)  або  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5),  за 
бажанням  додати  60 — 120  г  крупів  («Геркулесу»,  вівсяних,  перлових,  пшоняних,  пше¬ 
ничних,  рисових,  ячних)  —  суп  картопляний  з  капустою,  або  юшка  по-селянськи; 

—  400 — 600  г  картоплі,  100 — 200  г  крупів  («Геркулесу»,  манних,  вівсяних,  перло¬ 
вих,  пшоняних,  пшеничних,  рисових,  ячних),  250  г  цибулі,  пасерованої  з  100 — 
200  г дрібно  нарізаного  смаженого  шпику  (за  бажанням;  див.  12.1.2)  —  суп 
картопляний  із  крупами,  або  суп  польовий; 

—  450 — 900  г  картоплі,  100 — 150  г  макаронних  виробів  (макаронів,  локшини, 
вермішелі,  фігурних  виробів),  за  бажанням  додати  200 — 300  г  томатної  заправки 
(див.  12.1.2)  —  суп  картопляний  з  макаронними  виробами; 

—  600  г  картоплі,  500 — 600  г  вареного  потруху  домашнього  птаха  (див.  5.5.2), 
200  г  пшона;  варити  на  бульйоні  з  потруху  (див.  3.1.3)  —  суп  картопляний 

з  потруху; 

—  500  г  картоплі,  250 — 500  г  цвітної  або  білокачанної  капусти,  по  150 — 200  г  гри¬ 
бів  і  зелених  «лопаток»  квасолі,  50 — 100  г  зеленого  горошку  або  окремо  звареної 
квасолі  (див.  5.1.1)  —  варити  на  бульйоні  з  індички  (див.  3.1.3),  гарнірувати  суп 
м’ясом  вареного  птаха  —  суп  картопляний  зі  збірними  овочами,  або  юшка 
фірмова; 

—  500  г  картоплі,  250 — 500  г  цвітної  капусти  —  суп  картопляний  із  цвітною 
капустою; 

—  500  г  картоплі,  250 — 500  г  цвітної  капусти,  50 — 150  г  окремо  звареної  квасолі 
(див.  5.5.1)  або  зеленого  горошку  —  суп  картопляний  із  цвітною  капустою 


—  400 — 500  г  квасолі,  гороху  лущеного  або  сочевиці,  по  150 — 200  г  копченої  свиня¬ 
чої  грудинки,  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  або  томатної 
заправки  (див.  12.1.2),  грибів  (за  бажанням)  або  домашньої  локшини  (за  бажанням), 
5 — 10  г  роздавленого  часнику  (за  бажанням)  —  суп  із  бобового  насіння; 

—  150 — 200  г  рису  або  перлових  крупів,  250— 300  г  варених  грибів  (див.  5.4.1); 
варити  на  бульйоні  з  грибів  (див.  3.1.1)  —  суп  із  крупів  і  грибами; 

—  400 — 600  г  окремо  зварених  макаронних  виробів,  250 — 300  г  варених  грибів 
(див.  5.4.1);  варити  на  бульйоні  з  грибів  (див.  3.1.1)  —  суп  із  макаронними 
виробами  і  грибами; 

—  1  кг  нарізаної  часточками  картоплі,  4  цілі  цибулини,  200  г  крупно  нарізаного 
рибного  філе  (краще  судака  зі  шкірою  і  миня  без  шкіри);  варити  на  бульйоні 

з  рибних  відходів  до  готовності  картоплі  (див.  3.1.5)  —  юшка  по-рибальськи. 
4.  Пісні  варіанти  страви  готуються  на  бульйонах  із  пісних  продуктів,  для  пасе¬ 
рування  і  заправлення  використовується  олія. 

3.6.10.  Суп  на  вині  класичний 

Долити  до  одного  з  наведених  нижче  продуктів  таку  кількість  підігрітого  в  закри¬ 
тому  посуді  білого  сухого  вина,  шоб  загальний  об’єм  становив  2,5  л.  Додати 
1- — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  цукор  за  смаком,  1  ст.  ложку  тертої  лимонної 
шкірки  або  1  ч.  ложку  цедри  (краще  бланшованих  ЗО  сек.  в  окропі;  див.  2.1), 

1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  або  кардамону  і  варити  на  слабкому  вогні  до 
готовності  всіх  продуктів.  Наприкінці  варіння  додати  1 — 2  ст.  ложки  крохмалю, 
розведені  в  1  склянці  холодного  вина  або  сиропу,  після  чого  знову  довести  до 
кипіння  при  постійному  помішуванні.  Щоб  на  поверхні  супу  при  охолодженні 
не  утворилася  плівка,  напій  слід  посипати  1 — 2  ч.  ложками  цукру.  Перед  пода¬ 
ванням  суп  можна  ліїрувати  2  жовтками  (див.  2.3)  або  заправити  1 — 2  склянками 
вершків  або  сметани,  пісний  суп  —  мигдальним  молоком  (див.  21.6.8). 

Як  основу  супу  використовують: 

—  600  г  попередньо  замочених  сушених  фруктів  без  кісточок:  ізюму,  кураги, 
чорносливу;  варити  на  суміші  вина  і  сиропу  із  цукру  або  меду  (див.  3.4.9)  — 

суп  на  вині  із  сушених  фруктів  класичний; 

—  1кг  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  — 

суп  на  вині  з  яблук  класичний; 

—  800  г  узятих  окремо  або  в  різних  сполученнях  ягід:  суниць,  малини,  смороди¬ 
ни  червоної  або  чорної,  чорниць  —  суп  на  вині  з  ягід  класичний. 

1.  Якщо  суп  подається  холодним,  його  можна  не  згущати  крохмалем. 

2.  Приготування  супу-пюре  на  вині  класичного  відрізняється  від  базового 
рецепта  тим,  шо  продукти  протирають  разом  із  відваром  через  сито,  після  чого 
розігрівають  на  слабкому  вогні,  не  доводячи  до  кипіння. 

Як  основу  супу-пюре  використовувати: 

—  1,5кг  пюре  зварених  або  припушених  уводі  вишень  без  кісточок  (див.  3.4.8), 

1  склянку  відвару  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7)  —  суп-пюре  з  вишень  на  вині 
класичний; 

—  1,5  кг  пюре  зварених  уводі  слив  без  кісточок  (див.  3.4.8)  —  суп-пюре  зі 
слив  на  вині  класичний; 


—  1,2  кг  протертих  через  сито  узятих  окремо  або  в  будь-яких  сполученнях  ягід 
(суниць,  малини,  смородини  червоної  або  чорної)  —  суп-пюре  з  ягід  на  вині 
класичний. 

3.  Для  приготування  супу-пюре  на  вині  холодного  класичного,  або  холод¬ 
цю  на  вині,  пюре  (див.  вище)  розігріти  на  слабкому  вогні,  не  доводячи  до 
кипіння,  після  чого  остудити. 

Як  основу  холодцю  використовувати: 

—  1,5кг  пюре  зварених  уводі  вишень  (див.  3.4.8),  1  склянку  відвару  вишневих 
кісточок  (див.  3.4.7)  —  холодець  на  вині  з  вишень; 

—  1,5кг  пюре  зварених  уводі  слив  без  кісточок  (див.  3.4.8)  —  холодець  на 
вині  зі  слив; 

—  1,2  кг  пюре  з  припушених  у  фруктовому  сиропі  яблук  без  шкірки  і  насінних 
камер  (див.  21.5.2)  —  холодець  на  вині  з  яблук; 

—  1,2  кг  протертих  через  сито  взятих  окремо  або  в  будь-яких  сполученнях  ягід 
(суниць,  малини,  чорної  смородини,  порічок)  —  холодець  на  вині  з  ягід. 

4.  До  половини  вина  в  будь-якому  варіанті  супу  можна  замінити  сиропом  із 
фруктів  або  ягід  (див.  3.4.10). 

5.  Для  приготування  пісного  варіанта  супу  замінити  звичайний  цукор  пісним 
або  використовувати  мед. 

3.6.11.  Суп  на  молоці  з  різними  продуктами  —  суп  молочний 

Закласти  в  1,5 — 2,5  д  киплячого  молока  або  суміші  1  частини  води  іі — 8  частин 
молока  1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла  й  одне  з  наведених  нижче  сполучень 
продуктів  (при  можливості,  декоративно  нарізаних).  Закладати  продукти  відпо¬ 
відно  до  бажаного  ступеня  досягнення  їх  готовності.  Варити  суп  у  посуді  із 
товстим  дном  на  слабкому  вогні  при  постійному  помішуванні.  За  5 — 10  хвилин 
до  закінчення  варіння  додати  цукор  і  сіль  за  смаком.  У  суп  з  овочами  можна 
додати  свіжі  або  пасеровані  овочі  (по  ЗО — 100  г  ріпчастої  цибулі  і  цибуді-порею, 
100 — 200  г  моркви,  100  г  ріпи,  по  30  г  петрушки  і  селери;  див.  12.1.2). 

Як  основу  супу  або  гарнір  використовують  найрізноманітніші  продукти,  узяті 
разом  або  окремо,  утому  числі:  галушки  (див.  5.9.1),  зелені  «лопатки»  квасолі 
і  гороху;  зелений  горошок;  ізюм,  попередньо  замочений;  кабачки;  капусту  біло¬ 
качанну,  брюссельську,  савойську  або  цвітну;  картоплю,  нарізану  часточками, 
коренеплоди  (брукву,  моркву,  ріпу  або  буряк);  крупи;  листкові  овочі  (кропиву, 
латук,  буряк  листковий,  портулак,  шпинат,  щавель);  макаронні  вироби  (вермі¬ 
шель,  локшину,  макарони,  фігурні  вироби);  гарбуз. 

1.  Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  супу  можна  навести  такі,  для 
приготування  яких  до  компонентів  базового  рецепта  слід  додати: 

—  по  150 — 250  г  окремо  зварених  бобового  насіння  і  перлових  або  рисових 
крупів  (див.  8.1.2)  —  суп  молочний  з  бобовим  насінням  і  крупами; 

—  450 — 600  г  галушок  (див.  5.9.1)  —  суп  молочний  з  галушками; 

—  450  г  картоплі,  300  г  капусти  білокачанної  або  цвітної,  100  г  консервованого 
зеленого  горошку  (за  бажанням)  —  суп  молочний  з  картоплею  і  капустою 
цвітною; 

—  750  г  картоплі,  450  г  кабачків  —  суп  молочний  з  картоплею  і  кабачками; 


—  200 — 250  г  крупів  («Геркулесу»,  манних,  пшоняних,  рисових,  перлових,  ячних; 
рис,  пшоно,  перлові  крупи  попередньо  варити  2 — 5  хвилин),  150  г  ізюму  (за  бажан¬ 
ням),  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  (за  бажанням)  —  суп  молочний  із  крупами; 

—  200 — 250  г  бланшованих  ЗО  секунд  в  окропі  (див.  2.1)  макаронних  виробів 
(макаронів,  докшини  фабричної  або  домашньої,  вермішелі,  фігурних  виробів)  — 
суп  молочний  з  макаронними  виробами; 

—  400 — 500  г  в’язкої  каші  з  кукурудзяних  крупів  або  борошна  (мамалиги),  1/4  ч. 
ложки  меленої  кориці  (за  бажанням);  варіння  вести  на  молочній  сироватці  —  суп 

молочний  з  мамалигою,  або  жанлре; 

—  700 — 750  г  м’якоті  гарбуза,  60  г  манних  крупів  або  100  г  окремо  звареного 
до  напівготовності  пшона  (див.  8.1.2)  —  суп  молочний  з  гарбузом; 

—  500  г  капусти  цвітної,  2  ст.  ложки  манних  крупів  (за  бажанням)  —  суп  молоч¬ 
ний  із  цвітною  капустою. 

2.  Замість  звичайного  молока  можна  використовувати  розведене  водою  згущене 
або  сухе. 

3.  Лля  приготування  пісного  варіанта  супу  замість  звичайного  молока  викорис¬ 
товувати  мигдальне  (див.  21.6.8),  замість  вершкового  масда  —  олію,  замість 
звичайного  цукру  —  пісний  або  мед. 

3.6.12.  Суп  на  пиві  класичний 

Ло  3  пляшок  світлого  пива  додати  по  1  ч.  дожці  тертої  лимонної  цедри  і  кмину 
(за  бажанням),  цукор  і  сідь  за  смаком,  довести  на  сдабкому  вогні  до  кипіння, 
а  потім  ліїрувати  (див.  2.3)  2 — 3  жовтками,  збитими  з  2  скдянками  сметани  або 
2  ст.  ложками  лимонного  соку. 

1.  Лля  приготування  пісних  варіантів  супу  виключити  ліїрування,  замінити  зви¬ 
чайний  цукор  пісним  або  використовувати  мед.  Можна  заправити  суп  мигдаль¬ 
ним  молоком  (див.  21.6.8). 

3.6.13.  Суп  на  сиропі  з  фруктів  або  ягід 

Лолити  до  одного  з  наведених  нижче  продуктів  таку  кількість  сиропу  з  фруктів 
або  ягід  (див.  3.4.10),  шоб  загальний  об’єм  становив  2,5  л.  Додати  1ст.  ложку 
тертої  лимонної  шкірки,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  і  варити  на  слабкому  вогні 
до  готовності  всіх  продуктів.  Наприкінці  варіння  додати  1 — 2  ст.  ложки  крохма¬ 
лю,  розведеного  в  1  склянці  холодного  вина  або  сиропу,  після  чого  знову  дове¬ 
сти  до  кипіння  при  постійному  помішуванні.  Щоб  на  поверхні  супу  при  охоло¬ 
дженні  не  утворилася  плівка,  напій  слід  посипати  1 — 2  ч.  ложками  цукру.  Перед 
подаванням  заправити  суп  1 — -2  склянками  вершків  або  сметани,  пісний  суп  — 
мигдальним  молоком  (див.  21.6.8). 

Як  основу  супу  використовують: 

—  0,5 — 1,5  кг  свіжих  фруктів,  узятих  окремо  або  в  різному  сполученні  при 
наявності  і  за  смаком  (абрикосів,  груш,  слив,  яблук),  нарізаних  брусками  або 
скибочками  —  суп  зі  свіжих  фруктів; 

—  600  г  попередньо  замочених  сушених  фруктів  без  кісточок,  узятих  окремо 
або  в  різних  поєднаннях  при  наявності  і  за  смаком:  груш,  ізюму,  кураги,  чорно¬ 
сливу,  яблук,  200 — 400  г  дрібно  нарізаного  свіжого  ревеню  (за  бажанням);  веди- 


кі  сухофрукти  (яблука  і  груші)  слід  закладати  за  15 — 20  хвидин  до  дрібних  — 

суп  із  сушених  фруктів; 

—  800  г  узятих  окремо  або  в  різних  сполученнях  ягід:  суниць,  мадини,  смороди¬ 
ни  червоної  або  чорної,  чорниць  —  суп  з  ягід. 

1.  Замість  сиропу  із  фруктів  або  ягід  можна  використовувати  цукровий  сироп 
(див.  3.4.9). 

2.  Якщо  суп  подається  холодним,  його  можна  не  згущувати  крохмалем. 

3.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1 — 2  склянки  білого  підігрі¬ 
того  в  закритому  посуді  сухого  або  десертного  вина,  1 — 2  ст.  ложки  лимонного 
соку  або  шіпку  лимонної  кислоти,  цукор  або  підігрітий  мед  за  смаком,  1/4  ч. 
дожки  меленої  гвоздики  —  зловживання  прянощами  може  заглушати  природний 
аромат  фруктів  і  ягід. 

4.  Ддя  приготування  пісних  варіантів  супу  замінити  звичайний  цукор  пісним 
або  використовувати  мед. 

3.6.14.  Суп-пюре 

З’єднати  один  із  наведених  нижче  видів  пюре  (протертих  крізь  сито  продуктів, 
у  разі  потреби  попередньо  перекручених  через  м’ясорубку)  і  єднальну  добавку  (див. 
нижче),  а  потім  розчинити  отриману  суміш  у  такій  кількості  гарячого  бульйону  з  аро¬ 
матичного  коріння  (див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1),  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2)  чи 
птиці  (див.  3.1.3),  щоб  загальний  об’єм  становив  2,5  л,  додати  пасеровані  овочі 
(1 — 2  цибулини,  100 — 120  г  «ніжок»  цибулі-порею,  100 — 150  г  моркви,  ЗО  г  петрушки 
або  (і)  селери)  або  одну  тільки  пасеровану  цибулю  (див.  12.1.2),  мелений  перець, 
інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком,  розігріти  на  слабкому  вогні,  не 
доводячи  до  кипіння.  Перед  подаванням  заправити  суп  1—2  склянками  вершків 
або  молока,  50 — 100  г  вершкового  масла,  а  також  сумішшю  молока  й  масла.  Гарні¬ 
рувати  суп  окремо  звареними  крупами  або  овочами,  а  також  частиною  зварених 
продуктів,  шо  ддя  цієї  мети  не  протираються,  а  декоративно  ріжуться. 

Як  основу  пюре  використовувати: 

—  350 — 500  г  розвареного  до  м’якості  насіння  бобових  (квасолі,  душеного  гороху, 
сочевиці  див.  5.1.1);  для  зв’язування:  1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9) 
або  100 — 150  г  хлібних  крихт;  готувати  на  воді,  бульйоні  з  ароматичного  коріння 
(див.  3.4.2),  кісток  свинячих,  копченостей  або  на  звичайному  бульйоні  з  кісток 

і  м’яса  (див.  3.1.2)  з  додаванням  у  суп  150 — 250  г  бекону  —  суп-пюре  з  бобових; 

—  450 — 600  г  грибів  (краще  тільки  «ніжки»),  припушених  у  власному  соку 
(див.  10.3.1);  ддя  зв’язування:  1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9); 
готувати  на  бульйоні  з  грибів  (див.  3.1.1)  —  суп-пюре  з  грибів; 

—  600  г  пюре  з  грибів  (див.  21.5.2);  для  зв’язування:  1  склянку  білого  соусу  (див.  3.5.9) 
і  льєзон  з  2  жовтків  і  100  г  вершків  (див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  з  грибів  (див.  3.1.1) 
або  яловичини  для  супу  (див.  3.1.2)  —  суп-пюре  з  грибів  класичний; 

—  600  г  пюре  з  грибів  (див.  21.5.2);  для  зв’язування:  льєзон  з  2  жовтків  і  100  г  вершків 
(див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  з  грибів  (див.  3.1.1),  у  який  за  15  хвилин  до  готовності 
додати  400 — 500  г  філе  йоржів  —  суп-пюре  з  грибів  із  йоржами  класичний; 

—  600  г  пюре  з  картоплі  (див.  21.5.2);  для  зв’язування:  150  г  замочених  у  бульйо¬ 
ні  хлібних  крихт,  1  склянку  білого  соусу  (див.  3.5.9)  або  льєзон  із  2  жовтків 


і  100  г  сметани  (див.  2.3);  готувати  на  воді  або  на  бульйоні  з  м’яса  ддя  борщу 
(див.  3.1.2)  —  суп-пюре  з  картоплі  класичний; 

—  600  г  пюре  з  картоплі  пісної  (див.  21.5.2);  готувати  на  квасі  хлібному 
(див.  19.3.3)  —  суп-пюре  з  картоплі  пісний,  або  баланда; 

—  450  г  січеного  м’яса  вареного  кролика  (див.  5.3.2);  ддя  зв’язування:  1  склянку 
білого  основного  соусу  (див.  3.5.9);  готувати  на  бульйоні  з  м’яса  і  кісток 

(див.  3.1.2)  —  суп-пюре  з  кролика; 

—  шлем  (див.  21.5.2)  з  250  г  перлових  або  300  г  рисових  крупів;  ддя  зв’язуван¬ 
ня:  1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9);  готувати  на  бульйоні  з  арома¬ 
тичного  коріння  (див.  3.4.2),  грибів  (див.  3.1.1),  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2),  птиці 
(див.  3.1.3)  або  на  процідженому  відварі  з  поросяти  (див.  5.3.2)  —  суп-пюре 

з  крупів,  або  кулешик; 

—  шлем  (див.  21.5.2)  зі — 2  склянок  крупів  ідьєзон  із  2  жовтків  і  100  г  сметани 
(див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  ддя  супу  з  яловичини  (див.  3.1.2)  або  птиці 
(див.  3.1.3)  з  додаванням  сушених  грибів  —  суп-пюре  з  крупів  класичний, 
або  кулешик  класичний; 

—  по  300  г  січеного  м’яса  вареної  курки  і  сирої  телятини,  підсмажених  після 
подрібнення  і  змішування;  ддя  зв’язування  150  г  замоченої  в  бульйоні  хлібної 
м’якушки;  готувати  на  бульйоні  з  птиці  і  телячої  гомілки  (див.  3.1.2),  перед  пода¬ 
ванням  ліїрувати  2  жовтками,  розведеними  в  1/2  склянки  сметани  —  суп-пюре 
з  курки  і  телятини,  або  юшка  по-кйївськи; 

—  450  г  січеного  припушеного  в  рідині  мозку  (див.  5.3.2);  ддя  зв’язування: 

1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9);  готувати  на  бульйоні  з  м’яса  і  кіс¬ 
ток  (див.  3.1.2);  під  час  подавання  заправляти  вершками  —  суп-пюре  з  мозку; 

—  600 — 900  г  пюре  з  моркви  (див.  21.5.2);  ддя  зв’язування:  1  склянку  білого 
соусу  (див.  3.5.9)  ідьєзон  з  2  жовтків  і  100  г  вершків  (див.  2.3);  готувати  на  буль¬ 
йоні  з  яловичини  ддя  супу  (див.  3.1.2)  —  суп-пюре  з  моркви  класичний; 

—  450  г  січеного  м’яса  філе  пернатої  дичини  (куріпки,  рябчика,  тетерева,  фаза¬ 
на),  вареної  після  попереднього  обсмажування  (див.  5.5.2);  ддя  зв’язування: 

1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9);  готувати  на  бульйоні  з  птиці 
(див.  3.1.3)  —  суп-пюре  з  пернатої  личини; 

—  600 — 750  г  січеного  смаженого  філе  бекасів,  вальдшнепів,  куріпок,  рябчиків,  тете¬ 
рева  (див.  15.5.2);  ддя  зв’язування:  дьєзон  із  2  жовтків  і  50 — 100  г  сметани  (див.  2.3)  та 
250  г  замочених  у  бульйоні  хлібних  крихт,  або  шлем  з  1/2  склянки  крупів  (див.  21.5.2), 
або  1  склянку  білого  соусу  (див.  3.5.9);  готувати  на  бульйоні  з  яловичини  для  супу 
з  додаванням  кісток  смаженої  пернатої  дичини  (див.  3.1.2);  перед  подаванням  додати 
1—2  склянки  підігрітого  в  закритому  посуді  десертного  вина  (краще  малаги)  або 
шампанського  —  суп-пюре  з  пернатої  личини  класичний; 

—  300 — 450  г  січеної  печінки,  припушеної  в  рідині  (див.  7.3.1)  або  смаженої 
разом  з  пасерованими  цибулею  і  корінням  (див.  15.3.2);  для  зв’язування:  1  склян¬ 
ку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9)  і  (або)  дьєзон  із  2  жовтків  і  100  г  сметани 
(див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  з  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2)  або  птиці  (див.  3.1.3)  — 
суп-пюре  з  печінки; 

—  450  г  січеного  вареного  м’яса  свійської  птиці  (індички,  курки,  качки  або  курчати; 
див.  5.5.2);  для  зв’язування:  1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9),  шлем 


(лив.  21.5.2)  з  200  г  рису  (за  бажанням);  готувати  на  бульйоні  з  птиці  (див.  3.1.3)  — 

суп-пюре  з  птиці; 

—  січених  збірних  продуктів:  400  г  вареного  курячого  філе  (див.  5.5.2),  по 

100  г  смаженої  яловичини  і  телятини  (див.  15.3.2),  100  г  шинки,  пасеровані  овочі 
(1  «ніжка»  цибулі-порею,  100  г  моркви,  60  г  петрушки,  30  г  селери;  див.  12.1.2); 
для  зв’язування:  150  г  замочених  у  бульйоні  хлібних  крихт  і  льєзон  із  2  жовтків 
і  100  г  вершків  (див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  з  яловичини  (див.  3.1.2)  —  суп- 
пюре  з  птиці  і  м’яса  класичний; 

—  400 — 450  г  січеного  філе  риби,  вареної  або  припушеної  в  рідині  (див.  5.7.1,  7.7.1); 
для  зв’язування:  1  склянку  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9);  готувати  на  бульйоні 
з  рибного  дріб’язку  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5);  заправляти  вершками  — 

суп  пюре  з  риби; 

—  0,9 — 1,2  кг  узятих  окремо  або  разом,  —  у  різних  сполученнях  —  січених 
варених,  припушених  у  бульйоні  або  пасерованих  до  м’якості  овочів  (зеленого 
горошку,  зелених  «лопаток»  квасолі,  земляної  груші,  кабачків,  капусти  білокачан¬ 
ної,  картоплі,  кукурудзи  молочно-воскової  стиглості,  латуку,  моркви,  огірків, 
помідорів  без  шкірки  і  насіння,  ріпи,  селери  кореневої,  буряка,  гарбуза,  цвітної 
капусти,  шпинату,  яблук);  для  зв’язування:  1  склянку  білого  основного  соусу 
(див.  3.5.9);  готувати  на  воді,  бульйоні  з  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2)  або 
м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2)  —  суп-пюре  зі  збірних  овочів; 

—  600 — 750  г  пюре  зі  спаржі  (див.  21.5.2);  для  зв’язування:  шлем  з  1/2  склянки 
крупи  (див.  21.5.2)  або  1  склянка  білого  соусу  (див.  3.5.9)  і  льєзон  з  2  жовтків 

і  100  г  вершків  (див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  з  курки  (див.  3.1.3)  —  суп-пюре 
зі  спаржі  класичний; 

—  750 — 800  г  пюре  з  узятих  разом  або  окремо  абрикосів,  журавлини,  кураги, 
персиків,  сливи,  черешні;  для  зв’язування:  1  склянку  білого  основного  соусу 
(див.  3.5.9);  готувати  на  сиропі  із  фруктів  і  ягід  (див.  3.4.10)  —  суп-пюре 

із  фруктів  або  ягід; 

—  300  г  замоченого  протягом  1  години  в  гарячому  бульйоні  черствої  м’якушки 
житнього  хліба;  готувати  на  бульйоні  з  ароматичного  коріння  (див.  3.4.2)  або  м’яса 
(див.  3.1.2);  для  заправлення  можна  використовувати  1  склянку  підігрітого  в  закри¬ 
тому  посуді  десертного  вина  (краще  хересу)  —  суп-пюре  з  хліба  класичний; 

—  750 — 900  г  пюре  з  цвітної  капусти  (див.  21.5.2);  для  зв’язування:  1  склянку 
білого  соусу  (див.  3.5.9)  і  льєзон  із  2  жовтків  і  100  г  вершків  (див.  2.3);  готувати 
на  бульйоні  з  яловичини  для  супу  (див.  3.1.2)  або  бульйоні  з  ароматичного  ко¬ 
ріння  (див.  3.4.2)  —  суп-пюре  із  цвітної  капусти  класичний; 

—  600  г  пюре  зі  шпинату,  щавлю  або  суміші  рівних  кількостей  шпинату  і  шавлю 
(див.  21.5.2);  для  зв’язування:  1  склянку  сметани  або  льєзон  із  2  жовтків  і  100  г 
вершків  (див.  2.3);  готувати  на  бульйоні  з  яловичини  для  боршу  (див.  3.1.2)  — 
суп-пюре  зі  шпинату  і  (або)  шавлю  класичний; 

—  пюре  з  2  склянок  гусячої  або  свинячої  крові  і  1  склянки  хлібних  крихт;  готувати 
на  бульйоні  зі  свинини  або  гусячого  потруху  для  пюре  круп’яного  (див.  3.1.2)  — 

суп-пюре  кров’яний  класичний. 

1 .  Пісні  варіанти  пюре  готуються  з  рослинних  продуктів  на  бульйоні  з  ароматич¬ 
ного  коріння  або  грибів  (див.  3.1.1,  3.4.2),  зв’язуються  пісним  білим  соусом 
(див.  3.5.9)  і  (або)  шлемом,  але  не  льєзоном. 


2.  Якщо  льєзон  не  входить  до  складу  єднальної  добавки,  шо  характерно  ддя  сучасних 
варіантів  пюре,  то  його  можна  використовувати  для  лїїрування  (див.  2.3)  готової 
страви.  Заправдення  вершками,  модоком  і  маслом  у  цьому  разі  виключається. 

3.  Суп-пюре  з  овочів  перед  розігріванням  і  подаванням  бажано  процідити  через 
марлю  або  дрібне  сито. 


Розділ  4 

ВАРІННЯ  НА  ВОДЯНІЙ  БАНІ 


Хлестаков.  А  соусу  чому  немає? 

Слуга.  Соусу  немає. 

Хлестаков.  Чому  ж  немає?  Я  бачив  сам, 
проходячи  повз  кухні,  там  багато  готувало¬ 
ся.  І  в  їдальні  сьогодні  зранку  двоє  якихось 
коротеньких  чоловіків  їли  сьомгу  і  ще 
багато  чого. 

Слуга.  Та  воно  наче  є,  мабуть,  але  немає. 
Хлестаков.  Як  немає? 

Слуга.  Та  вже  ж  немає. 

М.  В.  Гоголь.  «Ревізор» 


Якщо  ви,  шановні  добродії  та  добродійки,  опинитесь  у  настільки  ж  скрутному 
становищі,  як  Хлестаков,  то  ні  в  якому  разі  не  впадайте  у  відчай.  Якщо  ви  не 
вмієте  готувати,  і  навіть  оката  яєчня  становить  для  вас  певні  теоретичні  і  прак¬ 
тичні  труднощі,  то  з  цієї  точки  вашого  буття  і  слід  піти  «не  тим  шляхом».  Відразу 
штурмуйте  дві  найвищі  кулінарні  вершини:  заварний  крем,  голландський  соус 
і  сабайон. 

Що  для  цього  потрібно?  Усього  лише  встановити  температуру  страви  в  інтервалі 
70 — 80  °С.  На  конфорці  це  потребує  якихось  екстрасенсорних  здібностей,  аде 
ше  адхіміки  винайшли  водяну  баню. 

Це  нехитре  спорудження  складається  з  трьох  частин:  1)  відносно  широкої  каст¬ 
рулі,  яка  називається  «бенмарі»  (див.  Словник);  2)  посуду  менших  розмірів,  у  якій 
здійснюється  приготування;  3)  невеликої  підставки  з  кераміки  або  дерева,  на  яку 
ставиться  внутрішня  посудина. 

Залишається  тільки  налити  в  бенмарі  воду,  довести  її  до  кипіння,  і  ми  можемо  зі 
спокійною  душею  створювати  всередині  меншого  посуду  кулінарні  шедеври.  Як 
тільки  вода  в  бенмарі  почне  бурхливо  кипіти,  слід  підлити  порцію  холодної 
води,  і  температура  знизиться  до  потрібної  нам  величини. 

Можна  готувати  в  печі  НВЧ,  але  при  цьому  навіть  у  режимі  мінімального  нагрі¬ 
вання  потрібно  постійно  пильнувати  закипання. 


4.1.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ 
(СКЛАДЕНІ),  ВАРЕНІ  НА  ВОДЯНІЙ  БАНІ 

4.1.1.  Крем  заварний 

Розтерти  4  яйця  або  жовтки  з  300  г  цукру,  долити  частинами  2  склянки  молока 
або  рідких  вершків,  додати  за  бажанням  1/4  ч.  ложки  кориці  або  1  ч.  ложку 
тертої  лимонної  цедри.  Перелити  суміш  в  облиту  карамеллю  (див.  11.1.4)  або 
посилану  цукром  форму  і  варити  на  водяній  бані  при  70 — 80  °С  доти,  поки 
встромлена  в  крем  дерев’яна  паличка  не  буде  вийматися  майже  зовсім  сухою. 


1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  долати: 

—  1  пакетик  ванільного  цукру  —  крем  заварний  ванільний; 

—  100  г  карамелі  IV  проби  (див.  11.1.4)  —  крем  заварний  карамельний; 

—  50  г  кави,  звареної  в  1/2  склянки  води,  —  крем  заварний  кавовий; 

—  100  г  мелених  смажених  горіхів  (волоських,  лісових  або  арахісу)  —  крем 
заварний  горіховий; 

—  1/2  склянки  варення  або  джему  (див.  11.1.1),  розведеного  в  рівному  об’ємі  води, 
а  потім  протертого  крізь  сито,  —  крем  заварний  з  варенням  або  джемом; 

—  1/2  склянки  віджатого  з  апельсинів  або  мандаринів  соку  —  крем  заварний 
цитрусовий; 

—  1 — 2  ст.  ложки  какао-порошку  або  50  г  тертого  шоколаду  —  крем  заварний 
шоколадний; 

—  100 — 150  г  протертих  ягід  суниць  або  чорної  смородини  —  крем  заварний 
ягілний. 

1.  Крем,  шо  готується  як  холодний  десерт,  слід  заморозити  в  холодильнику. 
Охолоджувати  крем  треба  інтенсивно,  тому  шо  при  температурі  20 — 40  °С  він 
швидко  закисає.  Для  швидкого  охолодження  його  необхідно  налити  тонким 
шаром  у  широкий  посуд  і  поставити  в  морозильну  камеру.  Щоб  на  кремі  не 
утворилося  скоринки,  поверхню  потрібно  посипати  цукровою  пудрою  або  поли¬ 
ти  розтопленим  маслом.  У  кремі  можна  використовувати  ті  ж  додаткові  елемен¬ 
ти,  шо  й  у  базовому  рецепті. 

2.  Для  приготування  крему  заварного,  загущеного  борошном,  норму  за¬ 
кладання  молока  зменшити  в  2 — 4  рази,  а  до  цукрової  пудри,  з  якою  розтирають 
жовтки,  додати  1  ст.  ложку  борошна.  У  кремі  можна  використовувати  ті  ж  до¬ 
даткові  елементи,  шо  й  у  базовому  рецепті. 

3.  Щоб  приготувати  крем  заварний  мигдальний,  замість  вершків  або  звичай¬ 
ного  молока  використовувати  молоко  мигдальне  (див.  21.6.8). 

4.  Приготування  соусу-крему  заварного  відрізняється  від  базового  рецепта 
тим,  шо  згущається  на  водяній  бані  до  консистенції  сметани. 

5.  Приготування  аркасу  заварного  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо 
замість  молока  використовуються  густі  вершки  або  сметана. 

4.1.2.  Соус  основний  яєчно-масляний  і  його  похідні  —  соус  голландський 

На  водяній  бані  при  температурі  75 — 80  °С  збити  в  сотейнику  3  жовтки 
з  1 — 2  ст.  ложками  холодної  води  і  невеликими  порціями  (шматочками)  додати 
60 — 70  г  холодного  вершкового  масла.  Варити  соус  при  постійному  помішуванні 
до  бажаної  густоти,  після  чого  додати  невеликими  порціями  ше  130 — 140  г  по¬ 
передньо  розтопленого  вершкового  масла,  1  ст.  ложку  лимонного  соку,  мелений 
перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком. 

1.  Замість  лимонного  соку  можна  використовувати  2  ст.  ложки  3%-ного  оцту 
або  0,5  г  лимонної  кислоти. 

2.  Наприкінці  варіння  можна  додати  до  компонентів  базового  рецепта  1/2  склян¬ 
ки  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9). 

3.  Для  приготування  похідних  варіантів  соусу  до  2  склянок  готового  соусу 


—  сік  і  дрібно  посічену  бланшовану  (див.  2.1)  шкірку  1/2  апельсина,  шіпку  меле¬ 
ного  білого  перцю  —  соус  голланлський  з  апельсином; 

—  2  ч.  ложки  готової  гірчиці  —  соус  голланлський  з  гірчицею; 

—  100 — 150  г  цибулі,  припушеної  в  рідині,  шо  википає  (див.  7.4.4),  1ст.  ложку 
січеної  зелені  (коріандру,  петрушки,  естрагону)  —  соус  голландський  із  цибу¬ 
лею,  або  соус-равігот; 

—  1 — 2  ст.  ложки  збитих  вершків  —  соус  голланлський  з  вершками,  або 
соус-муслін. 

4.  Приготування  соусу  голландського  ракового  відрізняється  від  базового 
рецепта  заміною  звичайного  вершкового  масла  раковим  (див.  3.5.6).  У  готовий  соус 
можна  додати  1 — 2  ст.  ложки  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1). 


4.1.3.  Соус  яєчний  з  вином  —  соус  сабайон 

Розтерти  5 — 12  жовтків  або  5 — 6  жовтків  і  5 — 6  яєць  із  150 — 250  г  цукрової  пуд¬ 
ри,  додати  1 — 2  склянки  білого  сухого  вина  або  суміші  з  рівних  кількостей  сухого 
вина  і  шампанського  та  зняту  у  вигляді  стрічки  шкірку  1  лимона.  Помістити  суміш 
на  водяну  баню  і,  безперервно  збиваючи  вінчиком,  варити  сабайон  при  темпе¬ 
ратурі  75 — 80  °С  до  утворення  густої  піни.  Потім  видалити  шкірку  і  додати  1 — 

2  ст.  ложки  лимонного  соку.  Зберігати  соус  до  подавання  не  більше  15  хвилин. 

1.  Замість  сухого  вина  можна  використовувати  суміш  із  рівних  кількостей 
(по  1/2  склянки)  десертного  вина  (краще  мадери)  і  сиропу  із  фруктів,  ягід  або 
цитрусових  (див.  3.4.10).  Можна  також  замінити  вино  апельсиновим  соком 
або  водою  з  додаванням  1 — 2  ст.  ложок  лимонного  соку  і  рівних  частин 
(по  1 — 2  ст.  ложки)  мадери  і  рому  або  одного  тільки  рому. 


т 


Розділ  5  ^ 

ВАРІННЯ  В  РІДИНІ 


Коваль  не  без  остраху  відчинив  двері  і  поба¬ 
чив  Пацюка,  який  сидів  на  підлозі  по-туре- 
цьки  перед  невеликою  діжкою,  на  якій  стояла 
миска  з  галушками.  Ця  миска  стояла,  як 
навмисне,  нарівні  з  його  ротом.  Не  поворух¬ 
нувши  жодним  пальцем,  він  нахилив  злегка 
голову  до  миски  і  сьорбав  рідину,  схоплюючи 
час  від  часу  зубами  галушки. 

«Ні,  цей,  —  подумав  Вакула  про  себе,  — 
ще  лінивіший  за  Чуба:  той  принаймні  їсть 
ложкою,  а  цей  і  руки  не  хоче  підвести!» 

М.  В.  Гоголь.  «Ніч  перед  Різдвом» 


Чи  випадково  Микола  Васильович  з’єднав  витонченою  асоціативною  ниткою 
галушки  з  нечистою  силою  і  головною  її  іпостассю,  чиє  ім’я  лінь.  О,  ні!  Показна 
простота  галушок  лише  маскує  диявольську  хитрість  кулінарних  спокус.  Що 
може  бути  привабливішим  за  пропозицію,  шо  варіння  єдине  і  неподільне.  Візьме¬ 
мо  бульйон  або  молоко  і  зваримо  в  ньому  галушки,  одночасно  ніби  заправляючи 
страву  борошном.  Що  ми  одержимо?  Суп.  А  от  тепер  вчинимо  інакше:  зваримо 
галушки  і  гарніруємо  ними  найпрозоріший  відвар.  Різниця  є,  але  настільки  неве¬ 
лика,  шо  хочеться  її  знехтувати. 


Ловолячи  діалектичність  варіння,  стверджуючи  її  багатогранність,  почнемо  аЬ 
сп/о  —  з  яйця,  як  говорили  освічені  філософи  бурси,  які  подарували  світові  не 
тільки  Хому  Брута,  але  й  Григорія  Сковороду.  Під  час  варіння  яєць  нам  потріб¬ 
ні  варені  яйця,  а  не  відвар.  Навряд  чи  знайдеться  хоч  одна  людина,  яка  ствер¬ 
джує,  шо  варіння  яєць  тотожне  приготуванню  відварів. 

Ло  речі,  кулінарний  досвід  людства  в  цій  сфері  знань  неосяжний.  Під  час  де¬ 
тального  розгляду  ми  стикаємося  з  надзвичайним  розмаїттям:  яйця  варять  пред¬ 
ставники  всіх  статей,  конфесій  і  рас.  На  перший  погляд  може  видатися,  шо  тита¬ 
нічна  праця  людства  в  цій  галузі  малоефективна:  вишукування  мільярдів  робітників 
і  визискувачів  закінчилися  більш  ніж  скромним  результатом  —  гора  зварила 
мишу!..  Насправді  ж  тут  така  справа.  Якою  б  великою  не  була  кількість  учасників 
варіння,  яким  би  вузьким  не  був  діапазон  об’єктів,  їх  кількість  непорівнянна 
з  числом  варіантів  приготування,  тому  шо  число  не  безкінечне:  яйця  завжди  або 
переварені,  або  недоварені,  і  тільки  невимогливість  дозволяє  людству  зберегти 
якусь  подобу  душевної  рівноваги.  Утім,  досить  хисткої,  бо  якою  може  бути  рівно¬ 
вага  в  момент,  коди  замість  рідкого  жовтка  ви  виявляєте  твердий. 

Ще  сильніший  стрес  викликають  тріщини  занурених  в  окріп  яєць.  Щоб  уникнути 
цієї  сумної  події,  розроблено  дуже  солідні  методики:  солити  воду,  проколювати 
яйце  з  тупого  кінця,  підігрівати  його  після  витягання  з  холодильника.  На  жаль, 
несхожість  підходів  нівелюється  однаковістю  результату:  підступне  яйце  випускає 
у  воду  бридкий  шлейф  білка,  і  тим  частіше,  чим  меншими  є  його  свіжість  і  міц¬ 
ність  шкаралупи.  Але  капітуляція  —  доля  боягузів,  кращі  з  нас,  потоптавши 
витікання  витіканням,  глузують  з  розтріскування,  досягши  найвищої  майстерно¬ 
сті  —  уміння  робити  випускні  яйця. 

Але  не  тільки  яйця  варить  людство,  і  взагалі  розмова  про  варіння  яєць  нам  була 
потрібною  лише  для  того,  щоб  наочно  продемонструвати  приклад  варіння,  яке 
ігнорує  відвар.  Якщо  ж  говорити  про  варіння  взагалі,  то  народна  мудрість  гово¬ 
рить:  якщо  ви  хочете  одержати  смачний  бульйон,  —  залийте  м’ясо  або  птицю 
холодною  водою,  якщо  ж  варені  продукти  для  вас  важливіші  за  відвар,  —  за¬ 
лийте  їх  окропом,  щоб  зменшити  виварювання. 

Точні  експерименти,  однак,  показують,  шо  початкова  температура  відвару  мізер¬ 
но  впливає  на  виварювання  —  екстракцію  живильних  речовин  із  продуктів 
у  відвар.  Реально  зменшити  виварювання  можна  тільки  двома  кулінарними  при¬ 
йомами:  зведенням  до  мінімуму  використовуваної  під  час  варіння  рідини  і  зни¬ 
женням  температури  цієї  рідини.  Сукупність  двох  цих  прийомів  і  складає  основу 
описуваної  технології. 

Інакше  кажучи,  для  правильного  варіння  продуктів  потрібно,  шоб  вода  тільки 
покривала  їх  зверху,  а  зазор  між  продуктами  і  бічними  стінками  посуду  був 
мінімальним.  Останнє  досягається  використанням  спеціального  посуду:  «гусят¬ 
ниць»,  «качатниць»,  рибних  казанів,  коробів,  горщиків,  каструль  з  високими  або 
низькими  бортами  і  т.  д. 

Оптимальний  температурний  режим  у  домашніх  умовах  досягається  в  такий  спо¬ 
сіб.  Відвар  спочатку  доводять  до  слабкого  кипіння,  а  потім  поступово  знижують 
нагрівання,  поки  не  зникнуть  видимі  ознаки  кипіння,  а  говорячи  людською 
мовою,  поки  не  припиниться  утворення  пухирців. 


Продукти  справді  краще  заливати  окропом,  так  при  цьому  на  їхній  поверхні 
утвориться  захисна  плівка  зі  зсілих  білків  (див.  2.1),  але,  як  уже  було  сказано, 
роль  цього  кулінарного  прийому  в  запобіганні  екстракції  незначна. 

За  такого  способу  варіння  відвар  звичайно  не  може  використовуватися  як 
окрема  гаряча  страва,  він  занадто  насичений  екстрактивними  речовинами,  сіллю 
і  прянощами.  У  домашніх  умовах  його  можна  використовувати  як  напівфабрикат 
для  соусів  (див.  3.5.4,  3.5.9 — 11). 

Дозвольте,  скажуть  скептики  і  маловіри,  у  разі  нормального  варіння  ми  маємо 
і  бульйон,  і  варені  продукти,  а  в  цьому  випадку?  Що  стосується  бульйону,  то 
не  будемо  повертатися  до  сказаного  в  третьому  розділі,  а  поговорімо  зараз  про 
приготування  страв,  які  багато  в  чому  переважають  смажені  і  не  багато  в  чому  їм 
поступаються.  Але  ще  раз  повторимо,  що  це  зовсім  не  ті  страви,  що  ми  одержує¬ 
мо  в  процесі  приготування  відварів.  Поділу  цих  технологій  не  запротокольовано 
в  підручниках  із  громадського  харчування,  але  він,  без  сумніву,  відомий  фахівцям 
і  майстрам  домашньої  кулінарії,  як  і  варіння  яєць  та  овочів  у  шкірці. 

Утім,  варіння  овочів  займає  особливе  місце,  тому  що  тут  є  кілька  варіантів: 
хочеш  зменшити  виварювання  —  вари  овочі  в  шкірці  при  слабкому  кипінні 
мінімального  об’єму  рідини;  хочеш  мати  білосніжну  картоплю  —  очисти  її,  това¬ 
ришу,  перед  варінням;  хочеш  зберегти  в  листкових  овочах  вітаміни...  Утім,  ми 
забігаємо  наперед,  усі  подробиці  наведено  нижче. 

Ще  однин  виняток  із  правила  становить  варіння  раків.  Тут  ми  теж  не  прагнемо 
гранично  зменшити  кількість  використовуваної  рідини,  але  зовсім  з  іншої  причини: 
чим  більше  окропу,  тим  швидше  переходять  у  світ  інший  наші  менші  брати.  Тому 
основна  помилка  недосвідченого  раковара  полягає  в  надмірно  тривалому  варінні. 
Для  ароматизації  м’яса  цих  шляхетних  членистоногих  набагато  доцільніше  викори¬ 
стовувати  настоювання,  хоча  із  ним  не  слід  бути  надмірно  старанним. 

Варені  раки  дуже  декоративні,  ними  часто  декоруються  вишукані  рибні  страви. 
Ще  красивіше  виглядають  вони  під  час  самостійного  подавання:  червоні  лицарі 
на  зеленому  полі  з  листя  латуку.  Як  тут  не  пригадати  слів  зі  збереженої  частини 
II  тому  «Мертвих  душ»  М.  В.  Гоголя:  «Молочко,  ікру,  потрух  і  лящів  у  юшку, 
а  карасів  —  у  соус.  Та  раки,  раки!  Роззяво  Хомо  менший,  де  ж  раки?  Раки, 
кажу,  раки?!»  І  довго  лунало  все  раки  та  раки». 

Поки  луна  розносить  лемент  душі  гостинного  поміщика,  задумаймося  про  най¬ 
триваліше  варіння,  про  варіння  бобових.  Душений  горох  при  цьому  дуже  швидко 
зі  стану  алмазної  твердості  зрадливо  силкується  стати  в’язкою  кашею.  Однак 
якщо  варінню  передує  належно  проведена  попередня  обробка  (див.  1.1),  якщо 
застосувати  кілька  маленьких  кулінарних  хитрощів,  то  процес  приготування  стає 
простим  і  приємним,  як  і  готовий  продукт. 

Рослинні  продукти  варять  за  класичною  технологією  значно  частіше,  ніж  тваринні. 
Звичайно  ж,  скоринка  на  смаженому  м’ясі  досить  апетитна,  хто  сперечається,  але 
зварене  за  класичною  методикою  м’ясо  нітрохи  не  поступається  смаженому  у  соко¬ 
витості  й  ароматі,  у  той  же  час  істотно  перевершуючи  його  дієтичними  властивостя¬ 
ми.  До  речі,  варіння  продуктів  тваринного  походження  має  перевагу  перед  сма¬ 
женням  не  тільки  дієтичними  властивостями,  але  і  технологічністю.  Поставив  птицю, 
м’ясо  або  фляки  варитися  і  забув  про  них  —  м’ясо  піл  час  варіння  не  пересушиш 


і  не  обвуглиш  лоти,  доки  в  посуді  є  рідина.  Звичайно,  його  можна  недоварити  або 
переварити,  тому  шо  немає  межі  людським  можливостям,  але  не  будемо  про  сумне. 
Говорити  правду,  як  відомо,  легко  і  приємно.  Слово  честі,  настільки  ж  легко 
і  приємно  варити  рибу,  не  менш  легко  і  приємно,  ніж  смажити.  На  жаль,  смажать 
рибу  незмірно  частіше,  а  шкода,  тому  шо  зварена  класичним  способом  риба 
пробуджує  найкращі  якості  нашої  душі,  повертає  ілюзії  юності  і  воскрешає  надії. 
Але  чи  не  знеособлюємо  ми  в  нижчеподаних  рецептах  чудову  технологію,  заміняю¬ 
чи  звичні  в  рецептах  видові  назви  —  шука,  тріска,  осетрина,  камбала  —  узагальне¬ 
ним  поняттям  риба.  Із  цього  приводу  у  фундаментальному  довіднику  «Кулінарія» 
1955  року  сказано  таке:  «Жоден  кухар,  який  поважає  свою  професію,  не  стане 
варити  за  тим  самим  рецептом  щуку  і  тріску,  осетрину  і  камбалу,  він  не  погодиться 
з  тими,  хто  нав’язує  йому  один-єдиний  рецепт  приготування  будь-якої  риби.  Під 
час  виготовлення  страв  кухар  обов’язково  врахує  кулінарні  особливості  не  тільки 
шуки  взагалі,  але  щуки,  шо  надійшла  саме  сьогодні,  і  вибере  саме  для  неї  підходя¬ 
щий  рецепт  і  розкладку  з  того  найбагатшого  арсеналу  рецептів,  якими  настільки 
багата  наша  вітчизняна  кулінарія».  У  чому  полягають  кулінарні  особливості  шуки, 
котра  надійшла  саме  сьогодні,  відомо  тільки  кухареві,  який  усамітнився  із  цією 
хижою  дамою,  тому  шо  далі  в  тій  же  книзі  рецепт  приготування  шуки  парової 
(№  676)  закінчується  словами:  «Так  само  можна  приготувати  тріску,  судака,  сома, 
миня,  камбалу,  палтуса»,  рецепт  смаженої  шуки  (№  679)  поширюється  на  «тріску, 
судака,  сазана»,  а  запеченої  (№  680)  —  на  «тріску,  судака,  сома,  миня,  осетрові 
риби».  Як  ми  вже  говорили  в  передмові,  Олена  Модоховепь  рецепт  риби  «надзви¬ 
чайно  смачної»  повторює  слово  в  слово  для  різних  видів  риби  7  разів. 

Шановні  пані  та  панове,  усі  повторення  від  лукавого  ворога  роду  людського, 
котрий  постійно  повертає  нас  до  тих  самих  помилок,  але  ше  більшою  помилкою 
було  б  вчасно  не  повернутися  до  джерел,  а  тому  знову  разом  із  Вакулою  в  ніч 
перед  Різдвом  повернімося  в  хату  Пацюка,  цього  найбільшого  споживача  резуль¬ 
татів  описуваної  нами  технології.  «У  цей  час  вареник  виплеснувся  з  миски, 
шльопнув  у  сметану,  перевернувся  на  інший  бік,  підскочив  нагору  і  саме  потра¬ 
пив  йому  до  рота.  Пацюк  з’їв  і  знову  роззявив  рот,  і  вареник  таким  же  поряд¬ 
ком  відправився  знову.  На  себе  тільки  брав  він  труд  жувати  і  проковтувати. 

«Бач,  яке  диво!»  —  подумав  коваль,  роззявивши  від  подиву  рот,  і  тієї  ж  миті 
помітив,  шо  вареник  лізе  і  до  нього  в  рот  та  вже  вимазав  губи  сметаною.  Віді¬ 
пхнувши  вареник  і  витерши  губи,  коваль  почав  роздумувати  про  те,  які  чудеса 
бувають  на  світі  ідо  яких  мудрощів  доводить  людину  нечиста  сила...» 

Вареники,  які  самопоїдаються,  —  чудо  від  лукавого,  каструлі  і  горщики,  шо 
самопоїдаються,  —  чудо  від  Провидіння,  яке  дарувало  нам  розум  і  старанність. 
Людство  не  знає  більш  блискучої  перемоги  над  виварюванням:  їстівна  оболонка 
вареників  і  пельменів  надійно  ізолює  начинку  від  ворожого  відвару,  тому  шо 
продукти  ці  є  нічим  іншим,  як  маленькими  герметично  закритими  каструлями 
з  тіста  з  м’ясним  супом  усередині.  Проколювати  пельмені  виделкою  —  блюзнір¬ 
ство.  їх  слід  робити  маленькими,  щоб  їсти  ложкою.  Крім  того,  чим  менші  вони 
за  розміром,  тим  швидше  звариться  начинка. 

Пельмені  —  винахід  кочових  народів  Євразії.  Древні  китайські  джерела  свідчать, 
шо  цю  страву  було  запозичено  жителями  Піднебесної  імперії  в  північних  сусідів. 


Борошно  для  кочівника  часто  дорожче  від  м’яса  —  тому  з’явилися  на  світ  пи¬ 
ріжки  з  тонкими  стінками  з  тіста.  Казанок  заміняє  кочівникові  піч  —  тому  тонко¬ 
стінні  пиріжки  варять,  а  не  випікають.  Обов’язок  гостинності  для  кочівника 
понад  усе  —  тому  з  роду  в  рід,  із  племені  в  плем’я,  із  покоління  в  покоління 
переходив  чудовий  рецепт. 

Пам’ятаючи  про  своє  кочове  походження,  пельмені  розбредися  по  всьому  біло¬ 
му  світу,  називаючи  себе  вушками,  равіоді,  тортедіні,  колдунай  і  т.  д.  Існує  незлі¬ 
ченна  кількість  варіантів  начинки  і  тіста,  але  вареники  —  усе-таки  не  пельмені. 
Чіткої  межі  між  цими  стравами  немає:  вироби  з  ягодами,  сиром,  фруктами 
можна  сміливо  називати  і  так  і  так,  але  якщо  ми  маємо  справу  з  м’ясною  начин¬ 
кою,  то  вже  дозвольте:  ніяких  возз’єднань. 

Вареники  більші  за  пельмені,  а  значить,  більш  товстий  шар  тіста  повинен  бути 
м’якшим.  У  свою  чергу,  товсті  стінки  зобов’язують  нас  неодмінно  використовува¬ 
ти  варене  м’ясо:  сире  не  встигне  зваритися.  Тому  вареники,  як  і  галушки,  мож¬ 
на  їсти  не  тільки  ложкою,  але  й  виделкою,  а  також  тим  способом,  шо  викорис¬ 
товував  богопротивний  Пацюк. 

5.1.  СТРАВИ  З  ВАРЕНОГО  В  РІДИНІ  БОБОВОГО  НАСІННЯ 

5.1.1.  Бобове  насіння,  варене  в  рідині 

Залити  250 — 300  г  попередньо  замоченого  бобового  насіння  (гороху,  нуту,  квасолі, 
сочевиці)  2 — 3  об’ємами  бульйону  з  м’яса  або  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2)  або  холодної 
води  і  варити  до  м’якості  на  слабкому  вогні  під  нещільно  закритою  кришкою,  по¬ 
стійно  знімаючи  піну.  Сочевиця  вариться  45 — 60  хвилин,  горох  —  60 — 90  хвилин, 
квасоля  —  1 — 2  години.  Сіль  (до  1  ст.  ложки)  додати  наприкінці  варіння. 

1 .  Для  прискорення  варіння  у  воду  можна  додати  соду  з  розрахунку 
1/2  ч.  ложки  на  1  л  води. 

2.  Разом  із  бобовим  насінням  можна  закласти  у  відвар  букет  гарні,  1  цілу  цибули¬ 
ну  (краще  нашпиговану  1 — 2  бутонами  гвоздики),  1  «ніжку»  цибулі-порею, 

1 — 2  корені  моркви  і  1/2 — 1  корінь  селери  (цибулю  і  коріння  можна  використову¬ 
вати  свіжими  або  пасерованими;  див.  12.1.2).  Коріння  і  цибулю  додають  у  страву 
за  ЗО  хвилин  до  кінця  варіння.  Крім  того,  наприкінці  варіння  можна  додати 
прянощі:  1  ч.  ложку  кмину,  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю. 

5.2.  СТРАВИ  З  ВАРЕНИХ  У  РІДИНІ  МОДЮСКІВ 

5.2.1.  Кальмари,  варені  у  волі 

Залити  1  кг  підготовлених  тушок  кальмарів,  каракатиць  або  восьминогів  (див.  1.3) 

2  л  окропу,  додати  1 — 2  ст.  ложки  солі  і  варити  на  середньому  вогні  не  більше 
5  хвилин  із  моменту  закипання  води  —  більш  тривале  варіння  погіршує  кулінар¬ 
ні  якості. 

5.2.2.  Мідії,  варені  у  воді 

Залити  2,5 — Зкг  очищених  від  наростів  і  промитих  мідій  (див.  1.3)  потрійним 
об’ємом  підсоленого  за  смаком  окропу  і  варити  на  сильному  вогні,  поки  стулки 
більшості  молюсків  не  розкриються,  але  в  жодному  разі  не  довше. 


5.3.  СТРАВИ  З  ВАРЕНИХ  У  РІДИНІ  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ 
5.3.1.  Ковбаса  ломашня  з  м’яса  і  ліверу,  варена  в  рілині 

Підготовлені  кишки  (краще  свинячі  або  баранячі)  заповнити  за  допомогою  кулі¬ 
нарного  шприца  однією  з  наведених  нижче  сумішей.  Заповнювати  кишки  слід 
нещільно,  приблизно  на  2/3  максимально  можливого  обсягу,  щоб  вироби  не 
лопнули  під  час  нагрівання.  Перев’язати  наповнені  фаршем  кишки  через  кожні 
ЗО — 50  см,  відставити  на  5 — 6  годин  у  холодне  місце  для  «дозрівання»,  після 
чого  проколоти  в  кількох  місцях  виделкою  і  варити  у  воді  без  кришки  на  серед¬ 
ньому  вогні.  Приблизний  час  варіння  зазначений  у  рецептурах. 

Для  приготування  1  кг  ковбаси  перемішати  по  1/2  ч.  ложки  сушеної  зелені 
майорану,  по  1/4 — 1/2  ч.  ложки  мелених  запашного  і  чорного  перцю,  по  щіпці 
мелених  гвоздики  і  мускатного  цвіту,  3 — 12  роздавлених  зубочків  часнику, 

1 — 2  ч.  ложки  солі  (чим  більше  солі,  тим  краще  зберігається  ковбаса)  і: 

—  800  г  подрібненої  на  м’ясорубці  або  дрібно  нарізаної  нежирної  свинини, 

200  г  нарізаного  соломкою  курдючного  або  свинячого  сала  (за  бажанням), 

1  ст.  ложку  тертої  лимонної  цедри,  1/2  склянки  білого  сухого  вина;  варити 
ЗО  хвилин  —  ковбаса  ломашня  з  баранини,  варена  в  рілині; 

—  750  г  м’яса  вареної  свинячої  голови  (див.  5.3.2),  по  250глярду  і  розтертої, 
процідженої  свинячої  крові,  1/2  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  прозорості  цибу¬ 
лини  (див.  12.1.2;  цибулю  додавати,  якщо  ковбаса  не  призначена  для  зберігання); 
варити  ЗО  хвилин  —  ковбаса  ломашня  з  головизни  і  крові,  варена  в  рілині; 

—  1  кг  дрібно  нарізаного  вареного  мозку  (краще  телячого;  див.  5.3.2),  50  г  вершково¬ 
го  масла,  150 — 200  г  замоченої  у  вершках  хлібної  м’якушки,  4 — 5  жовтків,  1ст.  ложку 
сметани;  варити  15  хвилин  —  ковбаса  ломашня  з  мозку,  варена  в  рілині; 

—  1  кг  печінки  (краще  телячої),  вареної  до  напівготовності  (див.  5.3.2),  а  потім 
здрібненої  на  м’ясорубці  разом  із  100 — 150  г  свинячого  сала,  50 — 100  г  дрібно 
нарізаного  вареного  свинячого  сала;  варити  ЗО  хвилин  —  ковбаса  ломашня 
з  печінки,  варена  в  рілині; 

—  1  кг  здрібненої  на  м’ясорубці  або  дрібно  нарізаної  печінки  (краще  телячої), 
200 — 300  г  перекрученого  через  м’ясорубку  сала,  250 — 500  г  розсипчастої  греча¬ 
ної  каші,  2 — 4  яйця,  1/2  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  прозорості  цибулини 
(за  бажанням;  див.  12.1.2);  варити  ЗО  хвилин  —  ковбаса  ломашня  з  печінки 

і  крупів,  варена  в  рілині; 

—  800  г  дрібно  нарізаної  нежирної  свинини,  по  150 — 200  г  дрібно  нарізаного 

і  перекрученого  через  м’ясорубку  сала;  варити  40 — 50  хвилин  на  найслабшому 
вогні  —  ковбаса  ломашня  зі  свинини; 

—  1  кг  (л)  розтертої,  процідженої  свинячої  крові,  400  г  замоченої  в  молоці  або 
воді  хлібної  м’якушки,  150 — 200  г  дрібно  нарізаного  свинячого  сала,  1 — 2  яйця 
(за  бажанням);  варити  15  хвилин  —  ковбаса  ломашня  кров’яна,  варена 

в  рілині,  або  кров’янка; 

—  по  500  г  (мл)  розтертої,  процідженої  свинячої  крові  і  розсипчастої  каші  з  греча¬ 
них  або  перлових  крупів,  150 — 200глярду,  1/2  склянки  молока;  варити  15  хви¬ 
лин  —  ковбаса  ломашня  кров’яна  з  кашею,  варена  в  рілині,  або  гурка; 

—  1  кг  подрібненого  на  м’ясорубці  або  дрібно  нарізаного  вареного  до  напівго¬ 
товності  свинячого  ліверу  (печінки  і  серця),  10 — 12  яєць,  1 — 2  склянки  сметани, 


100 — 200  г  пасерованої  цибулі,  варити  ЗО — 40  хвилин  на  найслабшому  вогні  — 

ковбаса  домашня  ліверна,  варена  в  рідині. 

1.  Ковбасу  можна  не  варити,  а  припускати  до  википання  майже  всієї  рідини. 

2.  Ковбасу  зі  свинини  можна  варити  не  уводі,  а  в  пиві  або  буряковому  квасі 
(див.  19.3.2). 

3.  Приготування  сосисок  домашніх,  варених  у  рідині,  відрізняється  тим,  шо 
використовуються  тонкі  кишки,  які  перев’язуються  через  кожні  15 — 25  см. 

5.3.2.  М’ясо  і  лівер,  варені  в  рідині 

Великі  (вагою  1 — 2  кг)  шматки  яловичини  (вим’я,  грудинка,  лопаткова  і  підлопат¬ 
кова  частини,  крайка,  серце,  тазостегнова  частина,  4 — 5  хребців  товстої  частини 
хвоста,  язик),  свинини  або  телятини  (грудинка,  задня  нога,  лопатка,  ніжки, 
язик),  цілу  або  розсічену  на  дві  частини  тушку  кролика  залити  киплячою  водою 
так,  щоб  рідина  дише  покрила  продукти,  шо  варяться.  Коли  вода  знову  заки¬ 
пить,  зменшувати  нагрівання,  поки  не  зникнуть  видимі  ознаки  кипіння,  і  варити 
в  цьому  режимі  (85 — 90  °С)  під  кришкою.  Додати  сіль  з  розрахунку  1  ч.  ложка 
на  1  кг  м’яса,  1  цибулину,  по  1  кореню  моркви  і  петрушки  або  селери. 

За  5 — 20  хвилин  до  готовності  м’яса  присолити  за  смаком  і  закласти  прянощі:  по 
5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  1 — 2  лаврові  листи  або  букет  гарні. 
Готовність  м’яса  визначають  кухарською  голкою:  у  готове  м’ясо  вона  входить 
легко,  сік,  шо  виділяється  при  цьому,  повинен  бути  безбарвним.  Відвар,  який 
залишився  після  варіння  м’яса,  бажано  використовувати  для  приготування  соусів. 

1.  Для  поліпшення  якості  страви  варіння  м’яса  і  лівера  бажано  перервати  через 
10 — 15  хвилин  після  початку  кипіння,  промити  продукти  проточною  водою, 
залити  процідженим  бульйоном  і  діяти  далі  відповідно  до  базового  рецепта. 

2.  М’ясо  (особливо  баранину)  перед  варінням  можна  обсмажити  до  утворення 
рум’яної  скоринки  (див.  15.3.2). 

3.  Замість  води  можна  використовувати  бульйон  із  кісток  або  кухарський  білий 
(див.  3.1.2,  3.4.3). 

4.  Після  варіння  з  баранячої  і  телячої  грудинки  слід  негайно  видалити  реберні 
кістки,  а  готові  язики  покласти  на  кілька  хвилин  у  холодну  воду  і  відразу  ж  після 
цього  зачистити  від  шкіри,  починаючи  з  тонкого  кінця. 

5.  Дегені  під  час  варіння  спливають  на  поверхню.  Тому  їх  притискають  до  дна 
кришкою  меншого  діаметра,  ніж  посуд. 

6.  Бекон,  окіст,  солонину,  копчені  язики  (див.  18.1.2)  перед  варінням  за  базовим 
рецептом  3 — 6  годин  вимочують  у  холодній  воді.  Вимочений  окіст  варити  при 
температурі  80 — 85  °С  2,5 — 4  години.  Щоб  тонка  частина  окосту  не  переварила¬ 
ся,  кінець  гомілкової  кістки  прив’язати  до  палиці,  яку  кладуть  на  борти  посуду. 

7.  За  ЗО  хвилин  до  закінчення  варіння  м’яса  до  компонентів  базового  рецепта 
можна  додати  0,25 — 1,2  кг  узятих  у  різних  сполученнях  за  смаком  і  в  разі  наяв¬ 
ності  декоративно  нарізаних  овочів:  дрібних  бульб  або  великих  часточок  карто¬ 
плі,  нарізаної  великими  шашками  капусти  білокачанної,  нарізаної  часточками 
моркви,  качанчиків  цвітної  капусти. 

8.  Стару  тверду  яловичину  бажано  перед  тепловою  обробкою  натерти  гірчич¬ 
ним  порошком  і  відставити  в  прохолодне  місце  на  8 — 12  годин,  а  потім  ретельно 
промити  в  проточній  воді. 


9.  Щоб  приготувати  голову  телячу,  варену  в  рілині,  варити  голову  цілою, 

а  потім  розібрати  на  частини:  мозок,  вуха,  язик  і  м’ясо.  Голову  дикого  кабана 
(вепра),  варену  в  рідині,  готують  цілою,  загорнувши  в  серветку.  Попередньо 
з  неї  видаляють  мозок  і  язик,  вимочують  голову  5 — 6  годин  у  холодній  воді. 
Варіння  ведуть  аналогічним  до  базового  рецепта  способом  протягом  3 — 4  годин, 
додавши  у  воду  2 — 3  ст.  ложки  оцту,  а  наприкінці  варіння  заклавши  у  відвар 
5 — 6  зубків  часнику. 

10.  Для  приготування  завиванця  з  м’яса,  вареного  в  рідині,  плоский  шма¬ 
ток  м’яса  (краще  м’якоть  лопаткової  частини  яловичини  або  телятини,  верхню 
частину  свинячої  гомілки)  посипати  перцем  і  сіллю,  згорнути  в  трубку,  перев’яза¬ 
ти  шпагатом  і  варити  аналогічно  до  базового  рецепта.  Подавати  гарячою  або 
холодною  після  витримки  під  пресом. 

11.  Приготування  завиванця  з  окосту,  вареного  в  рідині,  характеризується 
тим,  шо  порожнину  в  баранячому  або  свинячому  окості,  яка  утворилася  після 
видалення  кісток,  заповнюють  кнельною  масою  з  телятини  (див.  21.8.22),  розрізи 
зашивають  і  варять  окіст  у  воді  або  бульйоні  відповідно  до  базового  рецепта. 

12.  Для  приготування  кісткового  мозку,  вареного  в  рідині,  або  амореток, 
кістковий  мозок  бланшувати  ЗО  секунд  в  окропі  (див.  2.1),  нарізати  скибочками, 
залити  доверху  бульйоном  із  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2),  додати  за  бажанням 

1  ст.  ложку  оцту  (для  надання  амореткам  еластичності)  і  варити  на  сильному 
вогні  до  закипання  рідини. 

13.  Щоб  приготувати  мозок,  варений  уводі,  1кг  цілого  або  розрізаного  на 
половинки  телячого  або  яловичого  мозку  залити  доверху  холодною  водою,  дода¬ 
ти  1 — 2  ст.  ложки  6 — 9%-ного  оцту  (воду  підкисляти,  якщо  бажано  одержання 
кінцевого  продукту  щільної  консистенції),  1  очищену  цибулину,  по  1  кореню  морк¬ 
ви  і  петрушки,  1  ст.  ложку  солі,  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю, 

1  лавровий  лист  (за  бажанням)  і  довести  відвар  до  кипіння.  Потім  зменшити  во¬ 
гонь,  щоб  зникли  видимі  ознаки  кипіння,  і  варити  під  кришкою  10 — ЗО  хвилин. 

14.  Щоб  приготувати  порося,  вареного  уводі,  його  потрібно  1,5 — 2  години 
варити  без  коріння  аналогічним  до  базового  рецепта  способом  з  тією  відмінні¬ 
стю,  шо  сіль  кладуть  у  відвар  тільки  наприкінці  приготування.  Щоб  приготувати 
порося  фаршированого,  вареного  уводі,  або  завиванець  із  поросяти, 
підготовлену  тушку  (див.  2.6.1)  нафарширувати  на  вибір  начинкою  з  грибів 
(21.8.2),  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.12). 

15.  Для  приготування  нирок,  варених  уводі,  їх  слід  залити  холодною  водою 
і  варити  на  сильному  вогні  5 — 10  хвилин.  Відвар  злити,  знову  залити  нирки 
холодною  водою  (3  л  на  1  кг  нирок)  і  варити  на  слабкому  вогні  до  готовності. 
Содити  наприкінці  готування.  Відвар  можна  використовувати  для  приготування 
розсольнику. 

16.  Щоб  приготувати  фляки,  варені  у  воді,  їх  слід  варити  2 — 4  години  відпо¬ 
відно  до  базового  рецепта.  Коли  фляки  стануть  м’якими,  вийняти  з  відвару, 
злегка  остудити,  нарізати  смугами,  кожну  згорнути  в  трубку,  перев’язати  нитка¬ 
ми  і  варити  в  процідженому  бульйоні  ше  20 — 25  хвилин.  Для  приготування 
завиванця  з  рубця,  вареного  у  воді,  нарізані  на  смуги  фляки  перед  згортан¬ 
ням  у  трубку  натерти  меленим  імбиром  (за  бажанням),  покрити  начинкою  із 
грибів  (див.  21.8.2)  або  (і)  заправкою  із  часнику  (див.  21.6.3). 


17.  Для  приготування  січених  виробів  із  м’яса  або  ліверу,  варених  у  ріди¬ 
ні,  треба  сформувати  руками  або  за  допомогою  двох  столових  ложок  (див.  1.4) 
кульки  вагою  10 — 30  г  і  варити  відповідно  до  базового  рецепта  в  бульйоні  з  м’яса, 
м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2)  або  в  підсоленій  воді.  Варити  5 — 7  хвилин,  поки  вироби 
не  спливуть  на  поверхню.  Якщо  вироби  призначено  для  гарнірування  бульйону, 
бажано  спочатку  відварити  їх  у  воді,  а  потім  уже  закладати  в  бульйон.  Перед 
варінням  усієї  партії  бажано  спробувати  проварити  один  виріб.  Лля  приготування 
галушок,  або  товчеників  із  м’яса,  варених  у  рідині,  використовується  кнель- 
на  маса  з  м’яса,  а  для  галушок,  або  фрикадельок  із  м’яса  або  печінки, 
варених  у  рідині,  —  відповідний  фарш  (див.  21.8.22). 

5.4.  СТРАВИ  З  ВАРЕНИХ  У  РІДИНІ  ОВОЧІВ  І  ГРИБІВ 
5.4.1.  Овочі  і  гриби,  варені  в  рілині 

Залити  один  із  наведених  нижче  видів  овочів  такою  кількістю  рідини,  щоб  овочі 
буди  тільки  покриті  нею,  приправити  за  смаком  сіллю  і  варити  до  м’якості  на 
слабкому  вогні  під  кришкою. 

У  такий  спосіб  варять: 

—  1  кг  очищених  від  шкірки  цілих  коренеплодів  пастернаку,  петрушки  або 
селери;  варити  20 — 40  хвилин  у  підкисленій  воді  (2  ч.  ложки  9%-ного  оцту  на 

1  л  окропу),  додати  цукор  і  сіль  за  смаком  (без  додавання  оцту  коріння  вариться 
удвічі  швидше,  але  втрачає  білизну)  —  ароматичне  коріння,  варене  в  рілині; 

—  1 — 1,5  кг  крупно  нарізаних  грибів;  варити  10 — ЗО  хвилин  уводі  з  додаванням 
оцту  (1 — 2  ст.  ложки  на  1  д  води);  за  3 — 4  хвилини  до  кінця  приготування  дода¬ 
ти  у  відвар  1  бутон  гвоздики,  5  горошин  запашного  перцю  —  гриби,  варені 

у  воді; 

—  100 — 250  г  сушених  грибів,  замочених  протягом  3 — 4  годин;  варити  1,5 — 

2  години  в  процідженій  воді,  шо  використовувалася  для  замочування  грибів;  за 
З — 4  хвилини  до  кінця  приготування  додати  у  відвар  1  бутон  гвоздики,  5  горо¬ 
шин  запашного  перцю  —  гриби  сушені,  варені  у  волі; 

—  100 — 150  г  сушених  грибів,  замочених  у  2  склянках  молока;  варити  до  м’якос¬ 
ті  грибів  у  суміші  використаного  для  замочування  молока  і  мінімальної  кількості 
води,  необхідної  для  того,  шоб  прикрити  гриби,  за  3 — 4  хвилини  до  кінця 
приготування  додати  у  відвар  1  бутон  гвоздики,  5  горошин  запашного  перцю  — 

гриби  сушені,  варені  в  молоці  по-польському; 

—  1,2 — 1,5  кг  нарізаних  на  3 — 4  частини  чи  «локшиною»  зелених  «лопаток» 
гороху  або  квасолі;  варити  5 — ЗО  хвилин  (залежно  від  сорту),  додавши  соду 

3  розрахунку  1  ч.  ложка  на  1  д  води,  —  зелені  «лопатки»  гороху  або  квасо¬ 
лі,  варені  у  волі; 

—  1  кг  нарізаної  часточками  або  декоративними  фігурками  очищеної  від  шкірки 
земляної  груші,  бланшованої  (див.  2.1)  1  хвилину  в  підкисленому  окропі 

(1 — 2  ст.  ложки  оцту  на  1  д  води),  а  потім  вареній  у  ньому;  варити  20 — ЗО  хви¬ 
лин,  додавши  цукор  і  сіль  за  смаком  (без  додавання  оцту  земляна  груша  варить¬ 
ся  трохи  швидше,  але  втрачає  білизну),  —  земляна  груша,  варена  у  волі; 

—  1  кг  нарізаних  кружками  кабачків  (краще  молодих  зеленців);  варити 
10 — 20  хвилин,  додавши  сіль  за  смаком,  —  кабачки,  варені  у  волі; 


—  1,2 — 1,5  кг  нарізаної  «шашками»  або  чвертями  білокачанної  або  савойської 
капусти,  за  бажанням  попередньо  бланшованої  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1)  або 
замоченої  на  20 — ЗО  хвилин  у  холодній  воді;  варіння  вести  ЗО — 60  хвилин, 
додавши  сіль  з  розрахунку  2  ч.  ложки  на  1  л  води,  —  капуста  білокачанна 
або  савойська,  варена  у  волі; 

—  1,2 — 1,5  кг  цілих  або  розібраних  на  качанчики  суцвіть  цвітної  капусти  (мож¬ 
на  використовувати  броколі),  витриманих  протягом  півгодини  в  холодній  воді; 
варіння  вести  15 — ЗО  хвилин  у  відкритому  посуді  на  середньому  вогні,  викорис¬ 
товуючи  лужну  воду  (1  ч.  ложка  соди  на  1  л  окропу),  додавши  цукор  і  сіль  за 
смаком,  —  капуста  цвітна,  варена  у  волі; 

—  1,2 — 1,5  кг  нарізаних  кружками  головок  білокачанної  капусти,  бланшованих 
1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1);  варити  1 — 1,5  години,  додавши  цукор  за  смаком 

1  сіль  з  розрахунку  2  ч.  ложки  на  1  л  води,  —  капустяні  качани,  варені  у  волі; 

—  1,2 — 1,5  кг  очищених  від  шкірки  і  нарізаних  часточками  бульб  картоплі,  за 
бажанням  попередньо  бланшованих  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1);  варити 

20 — 35  хвилин  уводі,  бульйоні  з  м’яса  або  грибів  (див.  3.1.1,  3.1.2),  додавши 
сіль  за  смаком;  з  готової  картоплі  бажано  відразу  ж  злити  рідину,  додати 
50 — 100  г  масла  і  витримати  5 — 7  хвилин  у  закритому  посуді  на  найсдабшому 
вогні  або  на  краю  плити  —  картопля,  варена  в  рілині; 

—  1,2 — 1,5  кг  неочишених  цілих  бульб  картоплі  (бажано  приблизно  однакової 
величини);  варити  ЗО — 45  хвилин  у  воді,  додавши  сіль  за  смаком  (зварена  у  шкір¬ 
ці  картопля  зберігає  більше  вітамінів,  але  втрачає  білизну),  —  картопля 

«у  мундирі»,  варена  у  волі; 

—  1,2  кг  очищених  від  шкірки  каштанів;  варити  20 — ЗО  хвилин  уводі  або  в  мо¬ 
лоці,  додавши  1—2  ст.  ложки  масла,  цукор  і  сіль  за  смаком;  із  готових  каштанів 
злити  рідину  і  витримати  їх  5 — 7  хвилин  у  закритому  посуді  на  найслабкішому 
вогні  або  на  краю  плити  —  каштани,  варені  в  рілині; 

—  1,2  кг  очищених  від  шкірки  цілих  коренеплодів  моркви;  варити  до  м’якості 
(20 — 45  хвилин)  у  воді,  додавши  цукор  і  сіль  за  смаком;  із  готової  моркви  злити 
рідину,  додати  50 — 100  г  масла  і  витримати  моркву  5 — 7  хвилин  у  закритому 
посуді  на  найсдабшому  вогні  або  на  краю  плити  —  морква,  варена  в  рілині; 

—  1,2 — 1,5  кг  очищених  від  шкірки  нарізаних  великими  часточками  або  чвертя¬ 
ми  коренеплодів  столового  буряка;  варити  45 — 60  хвилин  у  підкисленій  воді 

(2  ч.  ложки  оцту  на  1  д  окропу),  додавши  цукор  (за  бажанням)  і  сіль  за  смаком 
(без  додавання  оцту  буряк  вариться  вдвічі  швидше,  але  знебарвлюється;  можна 
варити  неочишений  буряк  —  у  цьому  випадку  додавання  оцту  стає  необов’язко¬ 
вим,  але  варіння  теж  уповільнюється)  —  буряк,  варений  у  рілині; 

—  1 — 1,2  кг  пагіння  спаржі,  нарізаного  шматками  довжиною  10 — 15см,  складе¬ 
них  у  пучки  і  перев’язаних  шпагатом,  сіль,  лимонний  сік  і  цукор  з  розрахунку: 

2  ч.  ложки  солі,  по  1  ст.  ложці  лимонного  соку  і  цукру  на  1  л  окропу;  варити  15 — 
25  хвилин  (можна  варити  спаржу  до  напівготовності,  а  потім,  не  виймаючи  з  відва¬ 
ру,  відставити  в  тепле  місце  або  помістити  на  водяну  баню,  шоб  вона  «дійшла» 

до  готовності  без  кипіння  протягом  півгодини)  —  спаржа,  варена  у  волі; 

—  1,2 — 1,5  кг  нарізаної  кубиками  м’якоті  гарбуза;  варіння  вести  15 — 45  хвилин 
у  воді  або  молоці,  додавши  цукор  і  сіль  за  смаком;  із  готового  гарбуза  бажано 


відразу  ж  злити  рідину,  додати  50 — 100  г  масла  і  витримати  5 — 7  хвилин  у  закри¬ 
тому  посуді  на  найслабшому  вогні  або  на  краю  плити  —  гарбуз,  варений 
у  рідині; 

—  500 — 600  г  сушених  фруктів  (груш,  кураги,  чорносливу,  яблук);  варити  до 
м’якості  (10 — 20  хвилин)  уводі,  додавши  цукор  і  сіль  за  смаком;  із  готових  фрук¬ 
тів  слід  відразу  злити  відвар  і  використовувати  для  інших  кулінарних  цілей  — 

фрукти  сушені,  варені  в  рідині. 

1.  Крім  класичного  варіанта  варіння  в  мінімальному  об’ємі  рідини,  деякі  овочі 
варять  у  3 — 4-кратному  об’ємі  підсоленої  води,  не  закриваючи  посуд  кришкою. 
Подібний  варіант  призначений  для  збереження  вітамінів  і  природного  кольору 
овочів.  Деякі  овочі  (такі,  як  зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  спаржу)  можна 
варити  обома  способами:  як  у  великому,  так  і  в  мінімальному  об’ємі  рідини. 

У  великому  об’ємі  рідини  варять: 

—  1,2 — 1,5  кг  зелених  «лопаток»  гороху  або  квасолі;  варити  20 — 45  хвилин 
(залежно  від  сорту),  додавши  соду  з  розрахунку  2  ч.  ложки  на  4 — 5  л  води,  соли¬ 
ти  наприкінці  варіння  —  зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  варені 

у  воді; 

—  1,2 — 1,5  кг  зеленого  горошку  (гороху  молочно-воскової  стиглості);  варити 
10 — 45  хвилин  (залежно  від  сорту  і  ступеня  зрілості  горошку),  додавши  соду 

з  розрахунку  2  ч.  ложки  на  4 — 5  л  води,  солити  наприкінці  варіння  —  зелений 
горошок,  варений  уводі; 

—  1 — 1,2  кг  качанчиків  брюссельської  капусти,  за  бажанням  попередньо  блан¬ 
шованих  ЗО  секунд  в  окропі  (див.  2.1),  варити  12 — 15  хвилин  —  капуста  брюс¬ 
сельська,  варена  у  воді; 

—  1  кг  листкових  овочів  (кропиви,  латуку,  буряка  листкового,  шпинату,  щавлю); 
варити  5 — 10  хвилин  у  підлуженій  солоній  воді  (7  г  солі  і  1  ч.  ложка  соди  на 

1  л  води)  —  листкові  овочі,  варені  у  волі; 

—  1 — 1,2  кг  пагіння  спаржі,  нарізаних  шматками  довжиною  10 — 15см,  складе¬ 
них  у  пучки  і  перев’язаних  шпагатом,  варити  15 — 25  хвилин  у  підсоленому  і  під¬ 
кисленому  окропі  (на  1  л  води  —  2  ч.  ложки  солі,  по  1  ст.  ложці  лимонного 
соку  і  цукру)  —  спаржа,  варена  у  волі. 

2.  Для  приготування  кукурудзи  молочно-воскової  стиглості,  вареної  у  волі, 

неочишені  початки  залити  3 — 4-кратним  об’ємом  холодної  води  і  варити  на 
слабкому  вогні  під  кришкою  1 — 3  години,  залежно  від  стиглості  і  сортової  на¬ 
лежності.  Можна  варити  очищені  початки,  розмістивши  листя  обгортки  зверху 
і  знизу  посуду.  Варіння  кукурудзи  у  великому  об’ємі  води  пов’язане  не  зі  збере¬ 
женням  вітамінів,  а  з  тим,  шо  насіння  кукурудзи  завдяки  щільній  оболонці 
надійно  захищене  від  виварювання. 

5.4.2.  Овочі  січені,  варені  в  рідині,  —  галушки  овочеві 

Замісити  в  однорідну  масу  одне  з  наведених  нижче  сполучень  продуктів.  За  допо¬ 
могою  двох  столових  ложок  або  кондитерського  мішка  (див.  1.9)  обробити  масу 
на  кульки  вагою  10 — 15  г  і  варити  при  слабкому  кипінні  5 — 7  хвилин  у  5-кратному 
об’ємі  води,  молока  або  бульйону,  поки  вироби  не  спливуть  на  поверхню.  Готові 
галушки  відкинути  на  сито. 


Як  основу  виробів  використовувати: 

—  600  г  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  1/2 — 1  склянку  борошна, 

1  ст.  ложку  вершкового  масла,  2 — 3  яйця,  1  тертий  мускатний  горіх,  сіль  за 
смаком  —  галушки  з  картоплі,  варені  в  рідині; 

—  600  г  віджатого  від  надлишків  вологи  і  змішаного  з  крохмалем,  шо  залишився 
після  віджимання  на  ситі  тертої  сирої  картоплі,  1/2 — 1  ст.  ложку  борошна, 

1- — 2  яйця  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх  (за  бажанням),  мелений  пе¬ 
рець  і  сіль  за  смаком  —  галушки  з  картоплі  сирої,  варені  в  рідині. 

1 .  Щоб  приготувати  кнедлики  з  картоплі,  варені  у  воді,  слід  перемішати 
600  г  віджатої  тертої  сирої  картоплі  і  300  г  товченої  вареної,  1 — 2  яйця  (за  бажан¬ 
ням)  і  стільки  борошна,  шоб  маса  стала  досить  щільною  для  формування  виробів. 
Додати  до  отриманої  маси  мелений  перець  і  сіль  за  смаком,  розкачати  в  шар 
і  вирізувати  кружки  діаметром  8 — 10  см.  На  кожен  кружок  покласти  2 — 3  ч.  лож¬ 
ки  начинки  з  грибів  (див.  21.8.2)  або  смаженого  м’яса  і  бекону  (див.  21.8.12), 
сформувати  кульки  з  начинкою  усередині  і  варити  їх  на  середньому  вогні 
15 — 20  хвилин.  Можна  використовувати  для  приготування  кнедликів  одну  тільки 
варену  картоплю.  Час  варіння  в  такому  випадку  істотно  скорочується. 

5.5.  СТРАВИ  З  ВАРЕНОЇ  В  РІДИНІ  ПТИЦІ 

5.5.1.  Ковбаса  домашня  із  птиці,  варена  в  рідині 

Підготовлені  кишки  (краще  свинячі  або  баранячі)  заповнити  за  допомогою  кулінар¬ 
ного  шприца  однією  з  наведених  нижче  сумішей.  Заповнювати  кишки  слід  нещіль¬ 
но,  приблизно  на  2/3  максимально  можливого  об’єму,  шоб  вироби  не  лопнули 
під  час  нагрівання.  Перев’язати  наповнені  фаршем  кишки  через  кожні  ЗО — 50  см, 
проколоти  в  кількох  місцях  виделкою  і  варити  у  воді  без  кришки  на  середньому 
вогні.  Приблизний  час  варіння  зазначений  у  рецептурах.  Для  приготування  1  кг 
ковбаси  перемішати  по  1/2  ч.  ложки  сушеної  зелені  майорану,  по  1/4 — 1/2  ч. 
ложки  мелених  запашного  і  чорного  перцю,  по  щіпці  мелених  гвоздики  і  мускатного 
цвіту,  1 — 2  ч.  ложки  соді  (чим  більше  соді,  тим  краще  зберігається  ковбаса)  і: 

—  1кг  здрібненої  на  м’ясорубці  або  дрібно  нарізаної  гусячої  печінки,  100  г  верш¬ 
кового  масла,  1/2  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  прозорості  цибулини 

(див.  12.1.2),  150  г  замоченої  в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки, 

З — 4  жовтки,  1  склянку  вершків  або  сметани;  варити  ЗО  хвилин  —  ковбаса 
домашня  з  печінки  гусячої,  варена  в  рідині; 

—  по  300  г  дрібно  нарізаного  філе  вареної  або  смаженої  курки  (див.  5.5.2, 
15.5.2),  перекрученого  через  м’ясорубку  внутрішнього  жиру  птиці  або  свинячо¬ 
го  сала  і  замоченої  в  молоці  хлібної  м’якушки,  2  яйця,  2  січені  пасеровані  до 
золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2);  варити  ЗО  хвилин  —  ковбаса  до¬ 
машня  із  птиці,  варена  в  рідині. 

5.5.2.  Птиця,  варена  в  рідині 

Цілого  птаха  (курку,  куріпку,  пулярку,  качку,  фазана,  курча)  вагою  1,2 — 2  кг 
заправити  в  «кишеньку»,  «в  одну  нитку»  або  «у  дві  нитки»  (див.  1.6),  додати  1  цибу¬ 
лину,  1 — 2  «ніжки»  цибуді-порею,  1  корінь  петрушки,  1/2  кореня  селери,  залити 
доверху  окропом,  додати  букет  гарні  (див.  Словник),  прянощі  (див.  розділ  24) 


і  сіль  за  смаком.  Коли  вола  закипить,  зняти  піну  і  варити  птаха  на  слабкому  вогні 
під  кришкою  до  готовності  від  45  хвилин  до  2 — 3  годин.  Готовність  птаха  визна¬ 
чається  проколом  кухарською  голкою  товстої  частини  ніжки:  голка  повинна  вхо¬ 
дити  в  товщу  вільно.  Наприкінці  варіння  додати  лавровий  лист  або  букет  гарні, 
по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю  і  приправити  у  разі  потреби  сіллю. 
Подавати  гарячою  або  холодною.  Бульйон,  шо  залишився  після  варіння  птаха, 
використовувати  для  приготування  соусу  або  розсипчастої  рисової  каші. 

1.  Варіння  птиці  бажано  перервати  через  10 — 15  хвилин  після  початку  кипіння, 
промити  продукти  проточною  водою,  залити  процідженим  бульйоном  і  діяти  далі 
відповідно  до  базового  рецепта. 

2.  Замість  води  можна  використовувати  для  варіння  бульйон  із  потруху  свійської 
птиці  (краще  голівок  і  лапок;  див.  3.1.3)  або  білий  кухарський  бульйон  (див.  3.4.3). 

3.  Замість  букета  гарни  у  відвар  можна  додати  50  г  дрібно  нарізаної  зелені  естрагону. 

4.  Велику  птицю  (гусака,  індичку,  каплуна)  можна  варити,  розрубавши  на  частини. 

5.  Дрібну  птицю  перед  варінням  можна  обкласти  тонкими  смужками  шпику 
й  обв’язати  нитками. 

6.  Щоб  приготувати  потрух,  варений  у  рідині,  відповідно  до  базового  рецеп¬ 
та  готувати  шиї,  крила,  серця  і  шлунки  птиці  (краще  гусака). 

7.  Для  приготування  птиці  фаршированої,  вареної  в  рідині,  галантину 

і  завиванця  з  птиці,  вареної  в  рідині,  підготовлену  тим  або  іншим  способом 
до  фарширування  птицю  (див.  2.6.3)  начинити  кнельною  масою  з  птиці 
(див.  21.8.23);  начинкою  зкаші  (див.  21.8.5),  локшини  (див.  21.8.9),  печінки 
(див.  21.8.13),  яєць  (див.  21.8.21)  або  фаршем  із  м’яса  (краще  телятини;  див. 
21.8.22),  після  чого  варити  відповідно  до  базового  рецепта.  Завиванець  при 
цьому  можна  загорнути  в  серветку  й  обв’язати  шпагатом. 

8.  Під  приготуванням  січених  виробів  із  птиці,  варених  у  рідині,  розуміють 
варіння  відповідно  до  базового  рецепта  в  бульйоні  з  птиці  (див.  3.1.3)  або  підсо¬ 
леній  воді.  Якщо  вироби  призначені  для  гарнірування  бульйону,  бажано  попере¬ 
дньо  відварити  їх  у  воді,  а  потім  уже  закладати  в  бульйон.  Перед  варінням  усієї 
партії  бажано  пробне  варіння  одного  виробу.  Галушки  з  птиці,  варені  в  рідині, 
формують  із  кнельної  маси  (див.  21.8.23)  за  допомогою  двох  столових  ложок 
або  корнетика  (див.  1.6),  варять  7 — 10  хвилин.  Щоб  приготувати  кнель  (товче¬ 
ники)  із  птиці,  варена  в  рідині,  кнедьну  масу  (див.  21.8.23)  формують  ковба¬ 
скою,  нещільно  загортають  у  полотнину  і  перев’язують  нитками  або  шпагатом. 
Кнель  варять  10 — 12  хвилин,  потім  її  слід  опустити  в  холодну  воду,  після  чого 
розгорнути  полотнину  і  нарізати  масу  поперечними  скибочками.  Лля  приготуван¬ 
ня  галушок  (фрикадельок)  із  птиці,  варених  у  рідини,  фарш  із  птиці 
(див.  21.8.23)  формують  кульками  вагою  10 — 20  г. 

5.6.  СТРАВИ  З  ВАРЕНИХ  У  РІДИНІ  РАКІВ 
5.6.1.  Раки,  варені  в  рідині 

Закласти  60  свіжих  раків  у  великий  об’єм  (не  менше  5  л)  киплячого  бульйону 
з  ароматичного  коріння  для  варіння  раків  (див.  3.4.2).  Варити  раків  до  повного 
почервоніння  панцира  10 — 15  хвилин.  Потім  посуд  із  вареними  раками  зняти 
з  вогню  і  настоювати  раків  5 — 10  хвилин  у  гарячому  відварі. 


1 .  Замість  бульйону  з  ароматичного  коріння  для  варіння  раків  можна  викорис¬ 
товувати  волу  з  додаванням  Зет.  ложок  солі  і  50 — 100  г  зелені  кропу  в  пучку, 

а  також  підсолені  пиво  або  хлібний  квас  (див.  19.3.3)  без  додавання  прянощів. 

2.  Аналогічно  можна  варити  морожених  креветок  або  морських  раків  (крабів, 
креветок,  лангустів,  омарів).  Креветок  слід  варити  3 — 5  хвилин  з  моменту  вто¬ 
ринного  закипання  води,  краби  і  шийки  лангустів  —  15 — 20  хвилин.  Готові 
креветки  і  шийки  лангустів  спливають  на  поверхню. 

3.  Можна  використовувати  для  варіння  менший  об’єм  рідини,  але  це  збільшує  час 
агонії  живих  раків,  закладання  яких  охолоджує  відвар  і  сповільнює  кипіння.  Щоб 
уникнути  цього  небажаного  явища,  старі  куховарські  книги  рекомендували  в  кастру¬ 
лю  з  киплячою  водою  помістити  розпечений  у  вогні  камінь  або  шматок  метала. 

Із  цією  ж  метою  можна  додати  у  воду  2  ст.  ложки  вершкового  масла  або  олії. 

5.7.  СТРАВИ  З  ВАРЕНОЇ  V  РІДИНІ  РИБИ 
5.7.1.  Риба,  варена  в  рідині 

Нарізати  порціонними  шматками  0,6 — 2  кг  непластованої  риби  середніх  і  невели¬ 
ких  розмірів  або  рибного  філе  зі  шкірою  і  реберними  кістками  (дрібну  кошаву 
рибу  краще  не  використовувати  для  варіння).  Укласти  рибу  в  рибний  казан  або 
каструлю  шкірою  нагору  і  залити  водою,  бульйоном  з  ароматичного  коріння 
(див.  3.4.2)  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  так,  щоб  рівень  рідини  був  на 
З — 5  см  вищим  від  поверхні  риби.  Додати  1  цілу  цибулину,  по  1  кореню  моркви 
і  петрушки,  1  лавровий  лист,  5  горошин  чорного  перцю,  2 — 4  ч.  ложки  солі. 

Коли  рідина  закипить  на  середньому  вогні,  видалити  піну,  зменшити  вогонь  до 
слабкого  і  варити  рибу  без  видимих  ознак  кипіння  (при  температурі  85 — 90  °С). 
Варіння  вести  5 — 25  хвилин  з  моменту  закипання  води  залежно  від  розмірів 
риби.  Перед  подаванням  бажано  настояти  рибу  у  відварі  10 — 15  хвилин.  Пода¬ 
вати  гарячою  або  холодною. 

1.  Дрібну  рибу  варять  цілої  з  головами,  видаляючи  зябра.  Йоржів  треба  потро¬ 
шити,  але  не  чистити.  Не  чищеною,  а  тільки  випотрошеною  можна  варити  і  щу¬ 
ку,  при  цьому  варіння  ведеться  на  великому  вогні,  шо  позбавляє  готову  страву 
специфічного  присмаку.  Шкіру  разом  із  лускою  слід  зняти  зі  щуки  після  варіння. 

2.  Данки  осетрової  риби  необхідно  перев’язати,  укласти  шкірою  вниз  на  решіт¬ 
ку  казана,  залити  холодною  водою,  додати  цибулю,  коріння,  сіль  і  варити 

15 — 45  хвилин  (залежно  від  розміру)  при  температурі  85 — 90  °С.  За  10  хвилин 
до  закінчення  варіння  додати  прянощі,  наведені  в  базовому  рецепті.  За  бажан¬ 
ням  осетрину  можна  шпигувати  тонкими  смужками  сала. 

3.  На  поверхню  шкіри  цілої  риби  або  великих  шматків  філе  бажано  нанести 
два-три  подовжніх  надрізи,  щоб  шматки  не  деформувалися  під  час  варіння. 
Велику  рибу  для  збереження  форми  перед  варінням  можна  загорнути  в  сервет¬ 
ку  (краще  змащену  маслом)  і  перев’язати  шпагатом. 

4.  Аналогічно  до  базового  рецепта  можна  варити  попередньо  вимочену  солону  рибу. 

5.  Для  збереження  красивого  кольору  шкіри  і  м’язової  тканини  риби  у  відвар 
слід  додати  1  ст.  ложку  лимонного  соку  або  оцту.  У  рідину,  де  варилася  риба 
з  запахом  твані,  бажано  додати  1 — 2  ст.  ложки  зелені  кропу  або  50 — 100  г  со¬ 
лодкого  перцю. 


6.  Особливо  свіжу,  тільки  шо  виловлену  рибу,  а  також  цінну  лососеву  й  осетро¬ 
ву  рибу  для  збереження  природного  смаку  й  аромату  бажано  варити  в  підсоле- 
ній  воді  без  додавання  ароматичного  коріння  і  прянощів.  Розморожену  рибу 
краще  варити  у  відварі  з  прянощів  (див.  3.4.7).  Отриманий  відвар  можна  викори¬ 
стовувати  багаторазово,  аде  зберігати  його  сдід  не  довше  8  годин  навіть  у  хо- 

д одному  місці.  До  подовини  наведених  у  базовому  рецепті  рідин  ддя  варіння 
риби  можна  замінити  процідженим  огірковим  розсодом  або  (і)  білим  сухим 
вином.  Особливо  доцільно  додавати  розсід  і  вино,  якщо  з  відвару  готується  соус. 
Можна  використовувати  ддя  варіння  риби  одне  дише  вино. 

7.  Стерлядь,  вугрів,  форель,  щуку  можна  перед  варінням  формувати  кілечком  (див.  1.8). 

8.  Ляща  і  щуку  перед  варінням  бажано  5  хвилин  бланшувати  в  гарячому  3%-ному 
оцті  (див.  2.1). 

9.  Ддя  приготування  визиги,  вареної  у  воді,  200  г  сухої  визиги  замочити  в  хо¬ 
лодній  воді  і  витримати  в  ній  2 — 3  години.  Вимочену  визигу  залити  2  склянками 
окропу,  додати  1  ч.  ложку  соді  і  варити  2 — -3  години  до  повного  розм’якшення. 

10.  Для  приготування  завиванця  з  риби,  вареного  в  рідині,  і  риби  фарши¬ 
рованої,  вареної  в  рідині,  підготовлену  до  фарширування  тим  або  іншим 
способом  рибу  (див.  2.6.4)  сдід  нафарширувати  начинкою  з  риби  (див.  21.8.14), 
кнедьною  масою  або  фаршем  із  риби  (див.  21.8.24),  після  чого  варити  згідно 

з  базовим  рецептом.  Завиванець  при  цьому  можна  загорнути  в  серветку  й  об¬ 
в’язати  шпагатом.  Ддя  приготування  фаршированої  риби,  вареної  в  рідині 
по-єврейськи,  бажано  використовувати  щуку  або  коропа.  На  дно  посуду  треба 
укласти  нарізані  тонкими  скибочками  овочі  (по  150 — 250  г  моркви  і  буряка), 
а  також  3 — 4  вимиті,  аде  неочишені  цибулини.  Варять  у  такому  разі  на  самому 
вогні  до  готовності  овочів. 

11.  Приготування  кручеників  із  риби,  варених  у  рідині,  передбачає  таке: 
450 — 750  грибного  філе  (краще  філе  судака  без  шкіри  і  кісток)  нарізати  тонки¬ 
ми  широкими  шматками,  злегка  відбити  в  шар  завтовшки  5 — 6  мм,  посипати 
сіллю  і  меленим  чорним  перцем,  укласти  на  кожен  шматок  1  ст.  ложку  начинки 
з  яєць  (див.  21.8.21),  сформувати  рулетики  і  15 — 20  хвилин  варити  їх  відповідно 
до  базового  рецепта. 

12.  Для  приготування  осетрової  риби  малосольної,  вареної  в  рідині,  ланки 
середніх  розмірів  перед  варінням  можна  натерти  з  усіх  боків  сіллю  (50 — 60  г  на  1  кг 
риби),  покласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  і  відставити  на  1 — 2  дні  в  холодне  місце. 

13.  Щоб  приготувати  печінку  мини,  варену  в  рідині,  її  варять  разом  із 
рибою,  додаючи  у  відвар  за  5  хвилин  до  кінця  приготування,  тому  шо  від  трива¬ 
лого  варіння  печінка  стає  твердою. 

14.  Приготування  січених  виробів  із  риби,  варених  у  рідині,  передбачає  варіння 
відповідно  до  базового  рецепта  в  бульйоні  з  рибного  дріб’язку  і  рибних  відходів 
(див.  3.1.5)  або  підсоленій  воді.  Варити  вироби  (крім  кнелі)  слід  до  спливання  їх  на 
поверхню  —  5 — 7  хвилин.  Якщо  вироби  призначені  для  гарнірування  бульйону, 
бажано  попередньо  відварити  їх  у  воді,  а  потім  уже  закладати  в  бульйон.  Перед 
варінням  всієї  партії  бажаним  є  пробне  варіння  одного  виробу.  Пісні  варіанти  всіх 
видів  січених  виробів  робляться  тільки  з  рибного  фаршу  (див.  21.8.24).  Щоб  приго¬ 
тувати  кнель  (товченики)  з  риби,  варена  в  бульйоні  або  воді,  кнедьну  масу 


з  риби  (див.  21.8.24)  формують  ковбаскою,  нещільно  загортають  у  полотнину  і  пере¬ 
в’язують  нитками  або  шпагатом.  Кнель  варять  8 — 10  хвилин,  потім  її  слід  опустити 
в  холодну  воду,  після  чого  розгорнути  полотнину  і  нарізати  масу  поперечними 
скибочками.  Для  приготування  галушок  (фрикадельок)  з  риби,  варених  у  ріди¬ 
ні,  фарш  із  риби  (див.  21.8.24)  формують  руками  або  за  допомогою  двох  столових 
ложок  (див.  1.8)  кульки  вагою  8 — 30  г. 

15.  Для  приготування  риби,  вареної  у  «конвертах»,  вирізати  з  фольги  або  про¬ 
масленого  папера  6  прямокутників  20x30  см  або  приблизно  такої  ж  величини  фігу¬ 
ри  у  формі  серця.  Кути  фольги  або  паперу  загнути  вгору,  роблячи  бортики.  На 
середину  кожного  конверта  укласти  порціонні  шматки  риби,  дрібно  нарізані  цибу¬ 
лю  і  коріння,  прянощі,  наведені  в  базовому  рецепті.  Варити  на  слабкому  вогні  в  со¬ 
лоній  воді.  Варіння  в  цьому  разі  триває  вдвічі  довше,  ніж  у  базовому  рецепті. 

16.  Щоб  приготувати  рибу,  варену  в  молоці,  рибне  філе  зі  шкірою  без  кіс¬ 
ток  (краще  тріски)  залити  доверху  холодною  водою,  довести  відвар  на  сильному 
вогні  до  кипіння,  після  чого  злити  рідину.  Повторити  цю  операцію  ше  раз, 
після  чого  варити  філе  відповідно  до  базового  рецепта,  використовуючи  як 
рідину  для  варіння  молоко. 

5.8.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ, 
ВАРЕНИХ  У  РІДИНІ,  —  СКЛАДНІ  СТРАВИ 
5.8.1.  Вареники,  варені  в  рідині 

Приготувати  прісне  тісто  для  вареників  з  1  склянки  борошна  (див.  21.7.10),  розка¬ 
чати  його  в  шар  завтовшки  1,5 — 2  мм  і  змазати  частину  шару  шириною  5 — 6  см 
збитим  з  водою  яйцем.  На  середину  змазаної  смуги  укласти  в  один  ряд  на  відстані 
З — 4  см  один  від  одного  кульки  повидла  (див.  11.1.3),  начинки  з  бобового  насіння 
(див.  21.8.1),  грибів  (див.  21.8.2),  капусти  (див.  21.8.3),  картоплі  (див.  21.8.4), 
маку  (див.  21.8.8),  м’яса  або  печінки  варених  (див.  21.8.12),  сушених  фруктів 
(див.  21.8.17),  сиру  (див.  21.8.18),  фруктів  або  ягід  (див.  21.8.20)  вагою  10 — 20  г. 
Краї  змазаної  смуги  тіста  підняти,  накрити  ними  начинку  і  сформувати  вироби  за 
допомогою  спеціального  пристосування  або  формочки.  Обрізки  тіста  використо¬ 
вувати  при  повторному  розкачуванні  або  для  приготування  галушок  (див.  5.9.1). 
Готові  вареники  закладати  невеликими  партіями  в  4 — 5-кратний  об’єм  киплячої 
води  або  бульйону  і  варити  при  слабкому  кипінні  5 — 7  хвилин.  Вироби,  які  сплив¬ 
ли,  обережно  вийняти  друшляком  або  шумівкою  з  великими  отворами. 

1.  Сформовані  вироби  з  бобовою,  грибною,  картопляною,  м’ясною,  сирною 
начинкою  можна  укласти  на  посилані  борошном  дерев’яні  лотки  і  зберігати  до 
варіння  при  температурі  нижче  0  °С. 

2.  Можна  формувати  вироби  за  простішою,  але  більш  трудомісткою  схемою: 
розкачати  тісто  в  шар,  вирізати  з  нього  кружки,  на  середину  кожного  кружка 
укласти  начинку,  змазати  краї  тіста  білком,  з’єднати  й  защипнути. 

3.  Приготування  гуляків  відрізняється  тим,  шо  вироби  формують  трохи  більшо¬ 
го  розміру,  ніж  звичайно,  і  використовують  начинку  з  маку  (див.  21.8.8),  груш 
або  ягід  (21.8.20). 

4.  Пісні  варіанти  страви  робляться  на  тісті  без  яєць,  використовуються  олія 
і  начинки  з  рослинних  продуктів. 


5.8.2.  Галушки  із  сиру  і  борошна,  варені  у  волі,  —  вареники  лелачі, 
сирники  варені 

Перемішати  0,8 — 1,2  кг  сиру,  1  склянку  борошна,  1/2 — 1  склянку  сметани  (за 
бажанням),  2 — 4  яйця,  1 — 2  ст.  ложки  розтопленого  масла  (за  бажанням), 

2 — 3  ст.  ложки  цукру,  1  ч.  ложку  солі.  Отриману  однорідну  масу  розкачати 
в  шар  завтовшки  10 — 12  мм  і  нарізати  квадратами  або  трикутниками  зі  стороною 

2 —  3  см.  Варити  при  постійному  кипінні  великого  об’єму  води  на  слабкому 
вогні  протягом  4 — 5  хвилин. 

5.8.3.  Овочі  фаршировані,  варені  в  бульйоні 

Нафарширувати  (див.  2.6.2)  начинкою  зм’яса  або  птиці  (див.  21.8.12,  21.8.13) 
600  г  дрібних  зелених  помідорів,  зелених  або  чорних  маслин  з  вилученими 
кісточками,  після  чого  варити  5 — 6  хвилин  у  бульйоні  з  м’яса  або  птиці 
(див.  3.1.2,  3.1.3,  3.1.4,  3.4.4). 

5.8.4.  Панцири  раків  фаршировані,  варені  в  рілині 

Нафарширувати  очищені  панцири  варених  раків  начинкою  з  каші  з  м’ясом  раків 
(див.  21.8.5),  м’яса  вареного  (див.  21.8.12)  або  хліба  (див.  21.8.19),  після  чого 
варити  5 — 6  хвилин  у  бульйоні  або  супі. 

1.  Можна  використовувати  для  фарширування  панцирів  також  крупно  нарізане 
або  піде  м’ясо  варених  «шийок»  і  клішень  (див.  5.6.1),  змішавши  його  з  начинкою 
з  каші  звареними  яйцями  (див.  21.8.5)  або  начинкою  із  сухарів  (див.  21.8.16). 

5.8.5.  Пельмені,  варені  в  рілині 

Приготувати  прісне  тісто  для  пельменів  (див.  21.7.10)  зі  склянки  борошна,  розка¬ 
чати  його  в  шар  завтовшки  1,5 — 2  мм  і  змазати  частину  шару  шириною  5 — 6  см 
збитим  з  водою  яйцем.  На  середину  змазаної  смуги  укласти  в  1  ряд  на  відстані 

3 —  4см  один  від  одного  кульки  начинки  зм’яса  для  пельменів  (див.  21.8.12)  або 
риби  (див.  21.8.14)  вагою  5 — 10  г.  Краї  змазаних  смуг  тіста  підняти,  накрити 
ними  начинку  і  сформувати  круглі  або  напівкруглі  (у  формі  півмісяця)  вироби  за 
допомогою  спеціального  пристосування  або  формочкою  діаметром  3 — 7  см.  Об¬ 
різки  тіста  використовувати  під  час  повторного  розкачування.  Сформовані  пель¬ 
мені  укласти  на  посилані  борошном  дерев’яні  лотки  і  зберігати  до  варіння  при 
температурі  нижче  0  °С.  Щойно  приготовлені  або  заморожені  пельмені  закладати 
невеликими  партіями  в  4 — 5-кратний  об’єм  підсоленої  киплячої  води  або  бульйону 
і  варити  при  слабкому  кипінні  5 — 7  хвилин.  Пельмені,  шо  спливли,  обережно 
вийняти  друшляком  або  шумівкою  з  великими  отворами. 

1.  Можна  формувати  вироби  за  простішою,  але  більш  трудомісткою  схемою:  роз¬ 
качати  тісто  в  шар,  вирізати  з  нього  кружки,  на  середину  кожного  кружка  укласти 
начинку,  змазати  краї  тіста  білком  або  крижаною  водою,  з’єднати  і  защипати. 

2.  Пісні  варіанти  страви  робляться  на  тісті  без  яєць,  використовуються  олія 
і  начинки  з  риби. 

3.  Для  приготування  коллунаїв,  або  коллунів  по-литовському,  круглі  або 
напівкруглі  вироби  з  прісного  тіста  завтовшки  1 — 1,5  мм  робити  діаметром 


З — 4  см,  використовувати  начинку  з  яловичини  і  шпику  або  телятини  й  оселедця 
(див.  21.8.12). 

4.  Приготування  вушок  по-литовському  відрізняється  від  базового  рецепта 
трохи  меншим  розміром  виробів  трикутної  форми  (складені  навпіл  квадрати  зі 
стороною  3 — 4  см),  використанням  начинки  з  грибів  із  кашею  (див.  21.8.2)  або 
м’яса  з  грибами  (див.  21.8.12). 

5.8.6.  Пудинг,  варений  у  рілині,  —  бабка  в  серветці 

До  одного  з  наведених  нижче  напівфабрикатів  додати  жовтки,  розтерті  в  піну 
з  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю  або  цукру  і  добре  перемішати, 
після  чого  акуратно  ввести  в  суміш  білки,  збиті  в  густу  піну  з  1/2 — 1  ч.  ложкою 
соді.  Отриману  масу  загорнути  в  змазану  маслом  серветку  і  зав’язати  її  з  ураху¬ 
ванням  того,  шо  пудинг  під  час  варіння  сильно  набрякне.  Прив’язати  серветку 
до  палички  й  установити  її  в  заповнену  киплячою  підсоленою  водою  каструлю 
таким  чином,  щоб  серветка  була  повністю  покрита  водою  і  не  торкалася  дна. 
Варити  на  слабкому  вогні  1 — 2  години.  Готовий  пудинг  вийняти  із  серветки, 
обсушити  на  ситі  і  нарізати  для  подавання. 

Як  основу  пудингу  використовувати: 

—  1  кг  січеного  смаженого  м’яса  (можна  використовувати  задишки  вчорашніх 
страв,  див.  14.1,  15.3.2),  по  100  г  січеного  кісткового  мозку  (за  бажанням) 

і  масла,  2 — 3  ст.  ложки  мелених  сухарів,  1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри, 

1  тертий  мускатний  горіх  —  пудинг  (бабка)  з  м’яса,  варений  у  серветці; 

—  400  г  здрібненої  вареної  печінки  (див.  5.3.2),  100  г  масла,  150  г  замоченої 

в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки,  3 — 4  яйця,  150  г  попередньо  замоче¬ 
ного  ізюму,  1 — 2  січені  пасеровані  до  золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2; 
за  бажанням),  50 — 100  г  попередньо  замоченого  ізюму  (за  бажанням),  1  чарка 
бренді  або  рому  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх  або  шіпка  мускатного 
цвіту;  варити  2  години  —  пудинг  (бабка)  з  печінки,  варений  у  серветці; 

—  300 — 400  г  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1),  250 — 300  г  ме¬ 
лених  сухарів,  100  г  вершкового  масла,  цукор,  1  товчений  мускатний  горіх, 
мелений  запашний  перець  і  сіль  за  смаком,  4 — 6  яєць;  варити  1,5  години  — 
пудинг  (бабка)  з  раків,  варений  у  серветці; 

—  700 — 800  г  здрібненого  рибного  філе  (краще  вареної  щуки,  див.  5.7.1),  по 
200  г  масла  і  замоченої  в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки,  5 — 6  яєць, 

1- — 2  січену  пасеровану  до  золотавого  кольору  цибулину  (див.  12.1.2;  за  бажан¬ 
ням),  1  ст.  ложку  січеної  зелені  кропу,  щіпку  мускатного  цвіту;  варити 
1,5 — 2  години  —  пудинг  (бабка)  з  риби,  варений  у  серветці; 

—  200  г  гречаних,  вівсяних,  пшоняних  або  рисових  крупів,  5 — 6  яєць, 

150 — 200  г  попередньо  замоченого  ізюму;  варити  1  годину  в  жирному  бульйоні 
(див.  3.1.2,  3.1.4,  3.4.4);  перед  подаванням  бажано  зрізати  кірку  і  фдамбірувати 
(див.  2.7)  1  чаркою  підігрітого  рому  або  бренді  —  пудинг  (бабка)  зі  збірних 
крупів,  варений  у  серветці; 

—  800  г  сиру,  5  яєць,  1/2  склянки  цукру,  100  г  масла,  2  ч.  ложки  борошна, 

100  г  попередньо  замоченого  ізюму;  варити  2  години  —  пудинг  (бабка) 

із  сиру,  варений  у  серветці; 


—  400  г  пюре  з  яблук  (див.  21.5.2),  200 — 250  г  замоченої  в  молоці,  а  потім  від¬ 
жатої  хлібної  м’якушки,  100  г  масла,  1/2  склянки  цукру,  4  яйця,  100  г  поперед¬ 
ньо  замоченого  ізюму,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці,  1ст.  ложку  лимонної  шкір¬ 
ки;  варити  1  годину  —  пудинг  (бабка)  з  яблук,  варений  у  серветці. 

5.8.7.  Шийки  свійської  птиці  фаршировані,  варені  в  рідині 

Цілу  шкіру  шиї  свійської  птиці  (6 — 12  курячих  шийок  або  2 — 3  гусячі)  зашити 
з  одного  боку  нитками,  нещільно  наповнити  начинкою  із  хліба  і  печінки  свійської 
птиці  (див.  21.8.19)  і  зашити  нитками  з  другого  боку.  Фаршировані  шийки  вари¬ 
ти  в  мінімальному  об’ємі  рідини  на  слабкому  вогні  протягом  10 — 12  хвилин 
після  закипання. 

5.9.  СТРАВИ  З  ТІСТА  І  КРУПІВ,  ВАРЕНІ  В  РІДИНІ 

5.9.1.  Галушки  з  тіста,  варені  в  рідині,  —  варяниці 

З  1  склянки  борошна  (краще  гречаного)  замісити  прісне  тісто  для  пельменів  або 
вареників  (див.  21.7.10).  Розкачати  в  шар  завтовшки  10 — 12  мм  і  нарізати  квад¬ 
ратами  або  трикутниками  зі  стороною  2 — 3  см.  Варити  при  слабкому  постійно¬ 
му  кипінні  в  п’ятикратному  об’ємі  молока  або  води  5 — 10  хвилин. 

1.  Варені  в  молоці  вироби  можна  подавати,  не  виймаючи  з  відвару. 

2.  Можна  використовувати  для  приготування  галушок  заварне  тісто  з  борошна, 
суміші  рівних  частин  борошна  і  крохмалю,  мелених  сухарів  або  манних  крупів 
(див.  21.7.7). 

3.  Пісний  варіант  робиться  з  тіста  без  додавання  молочних  продуктів  і  яєць, 
вариться  у  воді  або  мигдальному  молоці. 

4.  Для  приготування  буциків  квадрати  з  тіста  перед  варінням  згинають  навпіл 

і  защипують  краї,  роблячи  подобу  вушок.  Приготування  бобальок  відрізняється 
тим,  шо  невеликі  вироби  формують  на  зразок  насіння  квасолі. 

5.9.2.  Ковбаса  домашня  з  крупів,  варена  в  рідині 

Підготовлені  кишки  (краще  свинячі  або  баранячі)  заповнити  за  допомогою  кулі¬ 
нарного  шприца  однією  з  наведених  нижче  сумішей.  Заповнювати  кишки  слід 
нещільно,  приблизно  на  2/3  максимально  можливого  об’єму,  щоб  вироби  не 
лопнули  під  час  нагрівання.  Перев’язати  наповнені  фаршем  кишки  через  кожні 
ЗО — 50  см,  проколоти  в  кількох  місцях  виделкою  і  варити  у  воді  без  кришки  на 
середньому  вогні.  Приблизний  час  варіння  зазначений  у  рецептурах. 

Для  приготування  1  кг  ковбаси  перемішати: 

—  800  г  гречаної  крупи-ядриці,  по  200 — 250  г  розтертої,  процідженої  свинячої 
крові  і  топленого  лярду,  по  1/2  ч.  ложки  сушеної  зелені  майорану,  по  1/4— 

1/2  ч.  ложки  мелених  запашного  і  чорного  перцю,  по  щіпці  мелених  гвоздики 

і  мускатного  цвіту,  1 — 2  ч.  ложки  солі  (чим  більше  солі,  тим  краще  зберігається 
ковбаса);  варити  45  хвилин  —  ковбаса  домашня  з  гречаних  крупів  із  кров’ю, 
варена  в  рідині,  або  круп’янка; 

—  1кг  в’язкої  каші  з  гречаних  крупів  або  рису,  приготовленої  на  молоці  з  дода¬ 
ванням  150 — 200  г  масла,  ниркового  жиру  або  лярду  і  1  ч.  ложки  солі  (див.  8.1.1); 
1 — 2  яйця  (за  бажанням),  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці,  1 — 2  ст.  ложки  цукру 


(за  смаком),  1/4 — 1/2  склянки  гарячого  молока  (залежно  віл  консистенції);  зазна¬ 
чені  вище  прянощі  із  закладання  виключити;  варити  1  годину  —  ковбаса  до¬ 
машня  з  крупів  солодка,  варена  в  рідині. 

5.9.3.  Крупи  розсипчасті,  варені  у  воді 

Засипати  в  шестиразовий  об’єм  киплячої  підсоленої  води  (2  ч.  ложки  солі  на 
1  л  води)  промиті  крупи:  «Геркулес»,  вівсяні  крупи,  перлові  крупи,  рис,  попере¬ 
дньо  замочене  саго.  Варити  на  слабкому  вогні  до  м’якості  набряклого  насіння, 
після  чого  промити  їх  у  друшляку  проточною  водою. 

5.9.4.  Макаронні  вироби,  варені  в  рідині 

Макаронні  вироби  всипати  в  киплячий  бульйон  (див.  3.1.2,  3.1.4)  або  воду.  Мака¬ 
рони  варити  25 — 40  хвилин,  локшину  (див.  22.3.1)  —  20 — 25  хвилин,  локшину  до¬ 
машню  і  вермішель  —  10 — 15  хвилин,  фігурні  макаронні  вироби  —  10 — 12  хвилин. 
1.  Макаронні  вироби  перед  подаванням  звичайно  заправляють  50 — 100  г  масла, 
рідше  —  150 — 200  г  сметани.  Крім  того,  перед  самим  подаванням  в  готові  мака¬ 
ронні  вироби  можна  додати: 

—  200  г  дрібно  нарізаної  смаженої  шинки  (див.  15.3.2),  100  г  грибів,  припуше¬ 
них  у  власному  соку  з  цибулею  і  2  ст.  ложками  пасерованого  томатного  пюре 
(див.  10.3.1),  —  макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  із  шинкою  і  грибами; 

—  300  г  грибів,  припушених  у  власному  соку  із  цибулею  (див.  10.3.1),  —  мака¬ 
ронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  грибами,  або  макаронні  вироби,  варені 
в  рідині  а-ля-буатель; 

—  по  100  г  масла  і  цукру,  60  г  попередньо  замоченого  в  окропі  тертого  маку 
(див.  1.9)  —  макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  маком; 

—  200 — 450  г  січеного  м’яса,  вареного  або  припушеного  в  бульйоні  (див.  5.3,  7.3.1),  — 
макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  м’ясом,  або  макарони  по-флотськи; 

. —  100 — 150  г  тертого  сиру  або  бринзи  —  макаронні  вироби,  варені  в  рі¬ 
дині,  із  сиром; 

—  150  г  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2)  —  макаронні  вироби, 
варені  в  рідині,  з  томатом. 

5.9.5.  Пампушки,  варені  у  воді 

Замісити  безопарне  дріжджове  тісто  з  2  склянок  борошна,  200  г  молока  і  1  ч.  ложки 
солі  (див.  19.4.2)  і  зробити  після  піднімання  тіста  булочки  вагою  100 — 150  г.  Вари¬ 
ти  5 — 7  хвилин  у  великому  об’ємі  сильно  киплячої  підсоленої  води.  Готові  пампуш¬ 
ки  вийняти  шумівкою  і  полити  2 — 3  ст.  ложками  гарячого  розтопленого  масла. 

1.  Тісто  можна  перемішати  з  100 — 250  г  нарізаних  маленькими  кубиками  грінок. 

2.  Пісний  варіант  передбачає  заміну  молока  водою,  вершкового  масла  —  олією. 

5.10.  СТРАВИ  З  ЯЄЦЬ,  ВАРЕНИХ  У  РІДИНІ 
5.10.1.  Меренги,  варені  у  воді,  —  сніжки 

Збити  12  білків  із  120  г  цукрової  пудри  і  щіпкою  лимонної  кислоти.  Отриману  масу 
набрати  в  столову  або  десертну  ложку.  За  допомогою  другої  ложки,  попередньо 
змоченої  у  воді,  сформувати  кульки  й  опустити  їх  у  достатньо  великий  об’єм  кипля- 


чої  води.  Варити  меренги  3 — 4  хвилини,  слідкуючи  за  тим,  щоб  вироби  не  злипа¬ 
лися.  Потім  обережно  вийняти  за  допомогою  друшляка  і  помістити  на  холод. 


5.10.2.  Яйця,  варені  у  волі 

Занурити  у  великий  об’єм  бурхливо  киплячої  підсоленої  води  12  яєць  і  варити 
до  бажаного  ступеня  готовності: 

—  варити  3 — 3,5  хвилини:  білок,  розташований  ближче  до  шкаралупи,  повинен 
бути  наполовину  затверділим,  жовток  залишається  рідким  —  яйця,  зварені  рідко; 

—  варити  4,5 — 5,5  хвилин:  білок  повністю  твердіє,  жовток  стає  напіврідким  — 

яйця  «у  мішечок»; 

—  варити  8 — 10  хвилин:  білок  стає  в  міру  щільним,  жовток  —  твердим,  але 
ніжним  і  розсипчастим,  у  центрі  його  може  бути  незатверділа  крапля  (необгрун¬ 
товане  збільшення  часу  варіння  знижує  кулінарні  якості  готового  продукту:  білок 
стає  твердим,  а  жовток  зеленуватим  через  утворення  сірчистого  заліза)  —  яйця, 
зварені  круто. 

1 .  Рідко  зварені  яйця  можна  приготувати  дворазовим  бланшуванням  в  окропі 
(див.  2.1).  Окріп  при  цьому  повинен  тільки  покрити  яйця.  Перше  бланшування 
триває  10  хвилин,  друге  —  3  хвилини. 

2.  Щоб  приготувати  яйця  випускні,  або  яйця-пашот,  випустити  12  яєць 

(не  більше  3 — 4  за  один  прийом)  у  киплячу  підкислену,  підсолену  воду  (1  ч.  лож¬ 
ка  солі  і  2  ст.  ложки  6%-ного  оцту  на  1  л  води).  Мішати  киплячу  воду  таким 
чином,  щоб  посередині  утворилася  лійка.  Варити  яйця  2,5 — 4  хвилини,  поки 
вони  не  набудуть  трохи  приплющеної  форми  і  напіврідкий  жовток  не  почне 
проглядати  крізь  напівпрозорий  білок.  Для  використання  як  гарніру  опустити 
в  холодну  воду  і  зачистити  білкову  бахрому. 


©  €> 


Розділ  6 

ВАРІННЯ  НА  ПАРІ  — 
ВАРІННЯ  А-ЛЯ-ПОЕР 


Балаганов  з  повагою  подивився  на  трикутник. 
Доводи  Паніковського  видалися  йому  не 
особливо  переконливими,  але  в  трикутнику 
почувалася  така  правдива  безнадійність,  що 
Балаганов  завагався.  Помітивши  це,  Паніков- 
ський  не  став  вагатися. 

—  їдьте  до  Києва!  —  сказав  він  зненацька. 

—  І  тоді  ви  зрозумієте,  що  я  правий.  Обов’яз¬ 
ково  їдьте  до  Києва! 

Ільф  і  Петров.  «Золоте  теля» 


А  я  вам  скажу,  шановні  добродії,  шо  навіть  і  до  Києва  їхати  не  треба,  шоб  там 
не  говорив  Паніковський.  їдьте  до  Кореї.  Так,  так  до  Кореї!  І  запитайте,  як 
у  вас,  у  Кореї,  готують  хліб?  Саме  на  парі  і  готують.  Китайці  стверджують,  шо 
ця  технологія  проникнула  в  Корею  з  Піднебесної  імперії,  корейці  стверджують 
зворотне,  але  головне  питання  залишається  в  тіні:  відкіля  технологія  варіння  на 
парі  була  запозичена  далекосхідними  країнами. 

Приблизно  7000  років  тому,  незабаром  після  створення  світу  (за  іншими  дани¬ 
ми,  незадовго  до  Акта  Творіння),  з  території  нинішньої  України,  а  точніше  зі 


степів  Приазов’я  і  Причорномор’я,  відправилися  по  різних  країнах  і  континентах 
перші  місіонери.  Деякі  дослідники  стверджують,  шо  основним  їх  завданням  було 
поширення  світових  релігій,  але  все  це  відбувалося  порівняно  недавно.  Чим  же 
займалися  українські  кудьтуртрегери  на  початку  свого  великотрудного  шляху? 
Очевидно,  шо  вони  сіяли  добре,  мудре,  вічне.  Отже,  вони  балували  народи 
рецептами  української  кухні. 

Тяжкі  часи  нової  історії  призвели  до  нечуваного  зубожіння  народних  мас  Украї¬ 
ни,  багато  рецептів  було  втрачено  в  умовах  тяжкого  економічного  та  політично¬ 
го  гніту  і  потім  знову  інтродуковано  в  нашу  культуру.  Відправившись  у  паломниц¬ 
тво  на  Схід,  варіння  на  парі  повернулося  до  нас  із  Заходу,  про  шо  свідчить 
рецепт  6.3.2. 

Не  викликає  сумніву  той  факт,  шо  світова  культура  подібна  до  світового  океану, 
і  немає  в  ній  народів,  шо  були  б  самі  по  собі,  як  острови  в  океані.  Культура  будь- 
якого  народу  тотожна  сукупності  запозичень  в  інших  народів,  накладених  на 
древні  національні  корені,  шо  є,  у  свою  чергу,  більш  давніми  запозиченнями.  При 
цьому,  на  шастя,  у  кожнім  окремім  випадку  відбувається  унікальний,  властивий 
тільки  цьому  народові  синтез,  шо  створює  неповторну,  єдину  культуру  даного 
народу.  Завдяки  діалектиці  ми  чітко  уявляємо,  шо  поняття  «світова  культура»  — 
абстракція,  тому  шо  вона  є  складним  переплетенням  культур  окремих  етносів. 
Шановні  добродії,  якщо  вас  стомили  наведені  вище  трохи  суперечливі  сентенції, 
то  виною  тому  виключно  забування  того  незаперечного  факту,  шо  «інтелігент¬ 
них  людей  слід  призначати  саме  на  кухню  для  більшого  багатства  комбінацій, 
бо  справа  не  втім,  як  варити,  а  в  тім,  щоб  з  любов’ю  все  це  комбінувати,  на¬ 
приклад,  приправу  тощо...  Людина  некультурна  може  бути  терпимою  в  побуті  та 
в  якому-небудь  звичайному  роді  занять,  але  в  кухарській  справі  без  інтелігентнос¬ 
ті  пропадеш.  Учора  ввечері  в  Будейовицях,  на  офіцерських  зборах,  подали  нам, 
між  іншим,  нирки  в  мадері.  Той,  хто  зміг  їх  так  приготувати,  —  хай  відпустить 
йому  за  це  Господь  Бог  усі  гріхи!  —  був  інтелігентом  у  повному  розумінні  цього 
слова...».  Забування  цього  твердження  Ярослава  Гашека  призвело  до  двох  при¬ 
крих  наслідків:  зубожінню  числа  комбінацій  у  кулінарії  і  зубожінню  інтелігенції, 
яка  змушена  животіти  поза  кухнею  і  знічев’я  створювати  купу  сумнівних  теорій. 
Тому  слід  негайно  зібрати  всіх  інтелігентних  людей  воєдино,  відправитися  на 
кухню  і  приступити  до  варіння  на  парі. 

Для  реалізації  цього  проекту  тільки  те  і  треба,  шо  придбання  особливого  посу¬ 
ду —  пароварки,  або  каскана.  Але  в  разі  наявності  достатньої  інтелігентності 
можна  дуже  просто  обійтися  без  особливого  посуду,  задовольняючись  кастру¬ 
лею  з  високими  бортами  і  добре  підігнаною  кришкою.  У  кожну  з  перерахованих 
посудин  потрібно  налити  воду  так,  щоб  рідина  займала  не  більше  половини 
об’єму.  Але  зовсім  уже  заощаджувати  воду  не  треба  —  вона  не  повинна  википі¬ 
ти  занадто  швидко.  Над  киплячою  водою  слід  розмістити  сітку  або  друшляк. 

У  разі  відсутності  спеціальної  сітки  можна  використовувати  будь-яку  решітку. 
Решітку  і  продукти  бажано  змазати  маслом.  Це  все.  Нічого  більше  не  потрібно 
для  оволодіння  чудовою  кулінарною  технологією. 

У  східній  кухні  варінням  на  парі  готуються  найрізноманітніші  страви,  від  найбу¬ 
денніших  до  найвишуканіших,  належному  поширенню  цього  способу  приготуван- 


ня  в  нас  заважає  тільки  відсталість.  Краще  один  раз  спробувати,  ніж  сім  разів 
прочитати.  Пробувати,  пробувати  і  ще  раз  пробувати,  але  обережно,  щоб  у  мо¬ 
мент  кухонного  злодійства  вас  не  застади  бідя  пароварки:  пар-то  виходить... 

6.1.  СТРАВИ  З  ОВОЧІВ,  ВАРЕНИХ  НА  ПАРІ 

6.1.1.  Картопля,  варена  на  парі 

Укласти  на  решітку  пароварки  очищені  бульби  молодої  або  старої  водянистої 
картопді  приблизно  однакового  розміру,  полити  2  ст.  ложками  розтопленого 
масла,  посипати  сіллю  і  варити  при  слабкому  кипінні  води  в  пароварці  до  готов¬ 
ності,  25 — ЗО  хвилин. 

6.2.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ, 
ВАРЕНИХ  НА  ПАРІ,  —  СКЛАДНІ  СТРАВИ 

6.2.1.  Капуста  білокачанна  фарширована,  варена  на  парі 

Укласти  в  змазану  жиром  плоску  каструлю  1  кг  листя  вареної  капусти  білокачан¬ 
ної  (див.  5.4.1).  Між  рядами  листків  розмістити  шар  фаршу  з  м’яса  (див.  21.8.22) 
або  свійської  птиці  (див.  21.8.23),  полити  капусту  2  ст.  ложками  розтопленого 
масла,  придавити  капусту  в  центрі  невеликим  компактним  вантажем  і  варити  на 
парі  до  готовності  начинки. 

6.2.2.  Кнель,  варена  на  парі 

Заповнити  на  2/3  змащені  жиром  порціонні  формочки  кнельною  масою  з  м’яса, 
птиці  або  риби  (див.  21.8.22 — 24),  поставити  формочки  всередину  пароварки 
і  варити  при  слабкому  кипінні  води  в  пароварці  20 — 25  хвилин.  Готовність  стра¬ 
ви  визначається  тим,  що  уткнута  в  кнель  дерев’яна  спиця  виймається  сухою. 

6.2.3.  Пудинг,  варений  на  парі,  —  бабка  парова 

До  одного  з  наведених  нижче  напівфабрикатів  додати  жовтки,  розтерти  в  піну 
з  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю  або  з  цукром  (для  солодких  пудингів) 
і  добре  перемішати,  після  чого  акуратно  ввести  в  суміш  білки,  збиті  в  густу  піну 
з  1/4 — 1  ч.  ложкою  солі.  Отриману  масу  укласти  в  змазану  жиром  форму,  змазати 
1  ст.  ложкою  сметани  або  масла  і  варити  в  пароварці  зазначений  в  рецепті  час. 

Як  основу  пудингу  використовують: 

—  2  склянки  густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12),  1  ч.  ложку  тертої  лимонної 
цедри,  1/4  ч.  ложки  меленого  кардамону,  6  яєць;  варити  2  години  —  пудинг 
паровий  (бабка)  заварний  класичний; 

—  400 — 600  г  перекрученої  крізь  м’ясорубку  вареної  яловичини  (див.  5.3.2), 

100 — 150  г  замоченої  в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки  (за  бажанням), 

1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла,  100 — 200  г  молока  або  1  склянку  густого 
молочного  соусу  (див.  3.5.12),  3 — 4  яйця;  варити  ЗО — 40  хвилин  —  пудинг 
паровий  (бабка)  з  яловичини; 

—  1кг  припушеної  у  власному  соку  капусти  (див.  10.3.1)  —  пудинг  паровий 
(бабка)  з  капусти  білокачанної; 

—  1,5  кг  подрібненої  вареної  цвітної  капусти  або  броколі  (див.  5.4.1),  1  склянку 
(300  мл)  густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12),  3 — 4  яйця;  варити  20 — ЗО  хвилин  — 

пудинг  паровий  (бабка)  з  капусти  цвітної; 


—  1кг  в’язкої  каші  (краще  манної,  лив.  8.1.1),  300  г  холодного  молока,  100  г  цук¬ 
ру,  3 — 4  яйця;  варити  40 — 45  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  каші  і  мо¬ 
лока; 

—  1кг  в’язкої  каші  з  гречаних  крупів,  манки,  рису  або  саго  (див.  8.1.1),  по 
100  г вершків  або  вершкового  масла  і  ягід  зварення  (див.  11.1.1),  150 — 200  г на¬ 
різаних  часточками  яблук  (за  бажанням),  5 — 6  яєць;  варити  40 — 45  хвилин;  пе¬ 
ред  подаванням  бажано  зрізати  кірку  і  фламбірувати  (див.  2.7)  1  чаркою  підігрі¬ 
того  рому  або  бренді  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  каші  класичний; 

—  1кг  в’язкої  каші  з  манки  або  рису  (див.  8.1.1),  100  г  вершкового  масла,  по 
50 — 100  г  січених  горіхів  і  замоченого  ізюму,  3 — 4  яйця;  варити  40 — 45  хвилин  — 
пудинг  паровий  (бабка)  з  каші,  горіхів  та  ізюму; 

—  500  г  варених  макаронних  виробів,  150  г  дрібно  нарізаних  яблук  без  шкірки 
і  насінних  камер  (див.  1.5),  2 — Зет.  ложки  попередньо  замочених  ізюму  або 
кураги,  5  яєць;  варити  20 — 25  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  макарон¬ 
них  виробів  і  фруктів; 

—  1  кг  протертого  крізь  сито  вареного  мозку  (краще  телячого,  див.  5.3.2), 

1 — 2  ст.  ложки  масла,  1ст.  ложка  січеної  зелені  кропу,  1/4  ч.  ложки  меленого 
запашного  перцю,  1  тертий  мускатний  горіх,  5 — 6  яєць;  варити  20  хвилин  — 

пудинг  паровий  (бабка)  з  мозку  класичний; 

—  1 — 1,2  кг  моркви,  припушеної  в  рідині  з  манкою  (див.  7.4.3),  3 — 4  яйця;  вари¬ 
ти  15 — 20  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  моркви; 

—  600  г  перекрученої  через  м’ясорубку,  а  потім  протертої  крізь  сито  телячої 
печінки,  1  склянку  густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12),  Зет.  ложки  густих 
вершків,  3 — 4  яйця;  варити  ЗО — 40  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  пе¬ 
чінки; 

—  600 — 750  грибного  фаршу  (див.  21.8.24),  1 — 2  ст.  ложки  розтопленого  вершково¬ 
го  масла,  3 — 4  яйця;  варити  15 — 20  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  риби; 

—  250 — 400  г  мелених  сухарів,  1 — 2  склянки  молока,  по  150  г  вершкового  масла 
і  січеного  мигдалю  (краще  солодкого  і  гіркого,  узятих  у  пропорції  2:1),  1  склянку 
цукру,  1/2  ч.  ложки  солі,  1  ч.  ложку  меленої  лимонної  цедри,  по  1/4  ч.  дожки 
мелених  гвоздики,  кориці,  кардамону  і  мускатного  горіха,  6 — 8  яєць;  варити 

1  годину;  перед  подаванням  бажано  зрізати  кірку  і  фламбірувати  (див.  2.7) 

1  чаркою  підігрітого  рому  або  бренді  —  пудинг  паровий  (бабка)  із  сухарів; 

—  500 — 900г сиру,  100г мелених  сухарів  (за  бажанням),  2 — Зет.  ложки  манки, 
завареної  в  рівному  об’ємі  окропу,  100  г  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільно¬ 
го,  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму,  2  ст.  ложки  січених  горіхів  (за  бажан¬ 
ням),  3 — 4  яйця;  варити  10 — 20  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  із  сиру; 

—  700 — 800  г  пюре  з  гарбуза  (див.  21.5.2),  3 — 4  яйця;  варити  20 — ЗО  хвилин  — 
пудинг  паровий  (бабка)  з  гарбуза; 

—  по  500 — 600  г  гарбуза  з  яблуками  і  манкою,  припушених  у  рідині  (див.  7.4.3), 

З — 4  яйця;  варити  20 — ЗО  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка)  з  гарбуза  і  яблук; 

—  400 — 500  г  кашки  з  фруктів  або  ягід  (див.  21.5.1),  карамелізований  до  І  проби 
(див.  11.1.4)  сироп  із  1  склянки  цукру  і  1/2  склянки  води,  100  г  масла,  1ст.  ложку 
крохмалю,  розведеного  в  2  ст.  ложках  холодної  води,  1  чарку  рому,  8  яєць;  вари¬ 
ти  1  годину  —  пудинг  паровий  (бабка)  із  фруктів  або  ягід; 


—  300  г  м’якушки  чорного  хліба,  1/2  склянки  сметани,  2  ст.  ложки  масла,  1/2  склян¬ 
ки  цукру,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  гвоздики  і  кориці,  6  яєць;  варити  1  годину; 
перед  подаванням  бажано  зрізати  кірку  і  фдамбірувати  (див.  2.7)  1  чаркою  піді¬ 
грітого  рому  або  бренді  —  пудинг  паровий  (бабка)  із  хліба  класичний; 

—  1,5  кг  пюре  звареного  або  припушеного  шпинату  (див.  21.5.2),  1  склянку 
(300  мл)  густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12),  3 — 4  яйця;  варити  20 — ЗО  хви¬ 
лин —  пудинг  паровий  (бабка)  зі  шпинату; 

—  500 — 700  г  дрібно  нашаткованої  моркви,  пасерованої  до  м’якості  (див.  12.1.2), 
а  потім  охолодженої  до  40 — 50  °С,  150 — 200  г  сиру,  цукор  за  смаком,  5 — 6  яєць; 
варити  20 — 25  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  з  моркви  і  сиру; 

—  600  г  перекрученого  через  м’ясорубку  вареного  м’яса  свійської  птиці  або 
пернатої  дичини  (див.  5.5.2),  2  склянки  густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12), 

З — 4  яйця;  варити  20 — ЗО  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  із  птиці; 

—  по  500 — 600  г  здрібненого  в  м’ясорубці  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1)  і  риб¬ 
ного  філе  (краще  судака),  2  склянки  вершків,  2  ст.  ложки  ракового  масла 

(див.  3.5.6),  2 — 3  яйця;  варити  ЗО  хвилин  —  пудинг  паровий  (бабка,  суфле) 
з  раків  класичний. 

6.3.  СТРАВИ  З  ТІСТА  І  КРУПІВ,  ВАРЕНІ  НА  ПАРІ 

6.3.1.  Гречана  каша  розсипчаста,  варена  на  парі 

Укласти  в  керамічний  горщик  600  г  гречаних  крупів,  додати  100 — 150  г  вершко¬ 
вого  масла,  сіль  за  смаком,  перемішати  і  залити  кашу  водою.  Помістити  горщик 
на  решітку  пароварки  і  варити  кашу  до  готовності. 

6.3.2.  Пампушки,  варені  на  парі,  —  пези  по-польському 

Приготувати  дріжджове  опарне  тісто  (див.  19.4.2)  із  2  склянок  пшеничного 
борошна,  150  мд  молока,  1 — 2  яєць,  1  ст.  ложки  цукру  і  1/2  ч.  ложки  солі. 
Заповнити  тістом  змащені  жиром  порціонні  формочки,  дати  тісту  підійти 
20 — ЗО  хвилин,  потім  помістити  на  решітку  пароварки,  змазати  розтопленим 
маслом  і  варити  на  парі  25 — ЗО  хвилин. 

6.4.  СТРАВИ  З  ЯЄЦЬ,  ВАРЕНІ  НА  ПАРОВІЙ  БАНІ 
6.4.1.  Омлет,  варений  на  водяній  бані,  —  омлет  паровий 

Збити  12 — -18  яєць,  1 — 4  склянки  холодного  молока,  вершків,  курячого  бульйону 
(див.  3.1.4)  або  суміші  цих  рідин,  1 — 2  ч.  ложки  солі  (0,5  г  на  1  яйце),  1  тертий 
мускатний  горіх,  цукор,  мелений  чорний  перець  за  смаком.  Вилити  суміш  у  зма¬ 
зані  жиром  порціонні  форми,  заповнюючи  їх  не  більш  ніж  на  2/Зі  варити  на 
бані  при  температурі  80 — 85  °С  (поставити  у  велику  каструлю  з  водою  і  помісти¬ 
ти  в  розігріту  до  150 — 170  °С  духовку).  Варити  до  згортання  яєць,  12 — 15  хви¬ 
лин.  Подавати  в  тім  же  посуді. 

1.  Для  приготування  похідних  варіантів  омлету  норму  закладання  яєць  зменши¬ 
ти  вдвічі  і  додати  до  інших  компонентів  базового  рецепта: 

—  300  г  пюре  звареної  цвітної  капусти  (див.  21.5.2),  2 — Зет.  ложки  густого 
молочного  соусу  (див.  3.5.12)  —  омлет  паровий  з  капустою  цвітною; 


—  350 — 400  г  пюре  звареної  моркви  (див.  21.5.2)  —  омлет  паровий  з  морквою; 

—  50 — 100  г  січеного  філе  вареної  птиці  (див.  5.5.2)  —  омлет  паровий  з  птицею; 

—  300г пюре  звареної  спаржі  (див.  21.5.2)  —  омлет  паровий  зі  спаржею; 

—  350 — 400  г пюре  звареного  або  припушеного  шпинату  (див.  21.5.2)  —  омлет 
паровий  зі  шпинатом,  або  омлет  паровий  а-ля-флорентин. 


Що  там  відварені  порціонні  судачки!  Дешевка 
це,  милий  Амбросію!  А  стерлядь,  стерлядь 
у  сріблистій  каструльці,  стерлядь  шматками, 
перекладеними  раковими  шийками  і  свіжою 
ікрою? 

М.  А.  Булгаков  «Майстер  і  Маргарита» 

Рукописи  не  горять.  Не  згоріло  в  пекельному  полум’ї  і  меню  грибоєдівського 
ресторану  (див.  7.7.1).  Його  не  треба  було  рятувати  разом  із  баликами.  Знання 
неминущі.  Це  було  добре  відомо  схожому  на  капітана  піратського  брига  чорно¬ 
бородому  Арчибадьду  Арчибадьдовичу,  тому  шо  він  теж  був  Майстром.  Без 
перебільшення.  Якщо  ти  щось  робиш  краще  за  всіх,  будь-то  смертельно  точний 
постріл  у  заховану  під  подушку  карту  або  приготовлена  належним  чином  риба,  — 
ти  Майстер. 

Звичайно  ж,  майстерність  може  виявлятися  і  в  інших  кулінарних  технологіях, 
але  прямий  шлях  до  Олімпу  коротший  за  будь-який  інший.  Ця  технологія 
суміщає  найкращі  якості  подібних  до  неї  і  значно  переважає  їх  за  результатом, 
поєднуючи  в  собі  простоту,  витонченість  і  шляхетність,  розум  і  почуття,  традиції 
і  сучасність. 

Припускання  в  рідині  являє  собою  таку  послідовність  операцій.  Продукти  вкла¬ 
дають  у  сотейник,  доливають  небагато  рідини  —  звичайно  її  рівень  повинен 
доходити  не  більш  ніж  до  середини  продуктів.  Потім  продукти  поливають  звер¬ 
ху  невеликою  кількістю  жиру,  щільно  закривають  посуд  і  ставлять  на  вогонь. 
Кипляча  рідина  передає  продуктам  тепло  знизу,  пара  —  зверху. 

Як  і  під  час  варіння  в  рідині  (див.  розділ  5),  бажано  використовувати  спеціаль¬ 
ний  посуд,  шо  відповідає  формі  продуктів:  короби  і  рибні  казани  (див.  Слов¬ 
ник),  «качатниці»,  «гусятниці»  і  т.  д.  Продукти,  які  припускаються,  треба  поливати 
рідиною  із  дна  посуду  і  час  від  часу  перевертати,  але  часто  піднімати  кришку  не 
слід  —  пару  потрібно  берегти!  Утім,  у  разі  занадто  завзятого  збереження  пари 
теж  нічого  доброго  не  вийде.  Приміром,  не  можна  одержати  достатньо  пряної 
буженини,  якщо  досить  часто  не  поливати  її  рідиною  із  дна  посуду. 

Лосить  доречно  використовувати  для  припускання  дрібно  нарізаних  продуктів 
піч  НВЧ. 

Перед  припусканням  продукти  можна  обсмажувати.  Часто  така  послідовність  із 
двох  операцій  називається  тушкуванням.  Утім,  часто  тушкуванням  називається 
припускання  без  обсмажування.  Приклад  тому  —  «тушкована  капуста».  Щоб  не 
збільшувати  плутанини  назв,  будемо  використовувати  тільки  один  термін  — 
припускання,  незважаючи  на  те,  обсмажуються  продукти  чи  ні. 


7.1.  СТРАВИ  З  БОБОВОГО  НАСІННЯ,  ПРИПУЩЕНОГО  В  РІДИНІ 

7.1.1.  Квасоля,  припушена  в  рідині 

Укласти  у  змащений  жиром  сотейник  600  г  квасолі,  бланшованої  1 — 2  хвилини 
в  окропі  (лив.  2.1),  додати  1  склянку  гарячої  води,  букет  гарні  (див.  Словник), 

2  ст.  ложки  масла  і  на  слабкому  вогні  припускати  квасолю  під  кришкою  до 
готовності.  Наприкінці  припускання  додати  1/2  лимона  без  насіння,  нарізаного 
кружками,  мелений  перець  та  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  за  смаком,  цукор 
і  сіль  за  смаком. 

1.  Приготування  пісного  варіанта  страви  відрізняється  використанням  олії  та 
пісного  цукру  або  меду. 

7.2.  МОЛЮСКИ,  ПРИПУЩЕНІ  В  РІДИНІ 

7.2.1.  Мілії,  припушені  в  рідині 

Укласти  на  дно  сотейника  1  нарізану  кільцями  цибулину  і  2 — 3  ст.  ложки  крупно 
нарізаної  зелені  петрушки.  Зверху  розмістити  50  мідій,  долити  2  склянки  бульйо¬ 
ну  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5),  2 — Зет.  ложки  білого  сухого  вина  і  припускати 
на  середньому  вогні  до  тих  пір,  поки  стулки  не  відкриються.  Настоювати 
5 — 10  хвилин  і  подавати  втім  же  посуді. 

1.  Можна  використовувати  для  припускання  суміш  з  рівних  об’ємів  бульйону 
і  вина  або  одне  тільки  вино. 

7.3.  СТРАВИ  З  М’ЯСА  І  ДІВЕРА,  ПРИПУЩЕНИХ  У  РІДИНІ 

7.3.1.  М’ясо  і  лівер,  припушені  в  рідині,  —  душенина 

Нарізати  великими  або  порціонними  шматками  0,75 — 1,5  кг  м’яса  (краще  верх¬ 
ній,  внутрішній,  бічний  і  зовнішній  шматки  тазостегнової  частини,  м’якоть  лопат¬ 
кової  частини,  крайку  і  підлопаткову  частину  яловичини;  лопаткову  частину 
і  грудинку  баранини,  козлятини,  свинини  або  телятини;  м’ясо  зайця  або  кроли¬ 
ка;  м’якоть  шийної  частини  свинини,  варені  до  напівготовності  вим’я,  печінка, 
нирки).  Обсмажити  м’ясо  або  дівер  до  утворення  рівномірної  золотавої  скорин¬ 
ки  (див.  15.3.2),  долити  1  склянку  гарячої  води,  бульйону  з  кісток  і  м’яса 
(див.  3.1.2)  або  червоний  кухарський  бульйон  (див.  3.4.4)  так,  щоб  рідина  по¬ 
крила  м’ясо  на  1/4 — 1/2  об’єму.  Додати  букет  гарні  (див.  Словник)  або  1  лав¬ 
ровий  лист,  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  по  1/4 — 

1/2  ч.  ложки  насіння  коріандру  і  кмину  (за  бажанням),  1 — 2  «зірочки»  бодяну 
(за  бажанням),  по  щіпці  мелених  гвоздики  і  кориці,  2 — 3  ч.  ложки  солі  і  припус¬ 
кати  м’ясо  на  слабкому  вогні  під  кришкою  до  готовності,  шо  визначають  кухар¬ 
ською  голкою:  у  готове  м’ясо  вона  входить  легко,  при  цьому  сік,  який  виділяєть¬ 
ся,  має  бути  безбарвним. 

1.  Якщо  м’ясо  припускається  великим  шматком,  на  дно  посуду  бажано  укласти 
хрест-навхрест  дерев’яні  палички  або  тонкий  шматок  хліба.  М’ясо  можна  обсма¬ 
жувати  (див.  14.1,  15.3.2)  і  (або)  припускати  разом  із  покладеними  на  дно  посу¬ 
ду  нарізаними  тонкими  смужками  шпиком,  жирним  беконом  або  шинкою.  Разом 
зі  смужками  сала  на  дно  посуду,  у  якому  буде  припускатися  м’ясо,  можна  уклас¬ 
ти  наведені  в  базовому  рецепті  прянощі  і  нарізану  кружками  половину  лимона. 


2.  М’ясо  перед  смаженням  і  припусканням  можна  шпигувати  нарізаними  солом¬ 
кою  салом,  грибами,  корінням.  Для  шпигування  потрібно  50 — 100  г  цих  продук¬ 
тів  на  1кг  м’яса.  Готові  страви  з  великих  шматків  м’яса  можна  шпигувати  (фар¬ 
ширувати),  заповнюючи  надрізи  пасерованим  тертим  хроном  (див.  12.1.2). 

3.  М’ясо  з  високими  кулінарними  властивостями  (яловичу  вирізку,  котлети  з  те¬ 
лятини  і  т.  п.)  перед  припусканням  можна  не  обсмажувати. 

4.  Можна  використовувати  для  припускання  буряковий  або  хлібний  квас 

(див.  19.3.2,  19.3.3),  пиво,  суміш  з  рівних  кількостей  цих  рідин  і  бульйону,  а  також 
суміш  бульйону  і  білого  або  червоного  сухого  вина.  У  рідину  для  припускання 
можна  додати  2 — 4  ст.  ложки  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2),  1  ст.  лож¬ 
ку  3%-ного  (краще  винного)  оцту  або  лимонного  соку,  2 — 4  ст.  ложки  сметани. 

5.  Разом  із  м’ясом  можна  закласти  у  страву  150 — 250  г  дрібно  нарізаних  нирок, 

1 — 2  склянки  попередньо  замоченої  квасолі  (краще  разом  із  бараниною),  1  цілу  ци¬ 
булину,  по  1  кореню  моркви  і  петрушки  (цибулю  і  коріння  використовувати  свіжими 
або  пасерованими  —  див.  12.1.2).  За  15 — ЗО  хвилин  до  готовності  до  страви 
можна  додати  150 — 200  г  цілих  або  нарізаних  скибочками  грибів,  120 — 300  г  дріб¬ 
но  нарізаного  чорносливу  без  кісточок,  500 — 600  г  качанчиків  цвітної  капусти, 
крупно  нарізаних  зелених  «лопаток»  квасолі,  0,5 — 1,5  кг  нарізаної  кружками  сирої 
або  смаженої  картоплі  (див.  15.4.3).  Наприкінці  приготування  можна  додати  300 — 
400  г  окремо  зварених  макаронів  або  насіння  вареної  (консервованої)  кукурудзи. 

6.  М’ясо  і  лівер  можна  припускати  в  змащеному  жиром  або  обкладеному  смуж¬ 
ками  сала  керамічному  горщику,  помішеному  в  духовку  або  піч,  стики  між  криш¬ 
кою  і  посудом  бажано  змазати  прісним  тістом  (див.  21.7.10). 

7.  Стару  тверду  яловичину  бажано  перед  тепловою  обробкою  натерти  гірчич¬ 
ним  порошком  і  відставити  в  прохолодне  місце  на  8 — 12  годин,  а  потім  ретельно 
промити  в  проточній  воді. 

8.  З  астрономічно  великої  кількості  варіантів  припускання  м’яса  в  рідині  як 
приклади  можна  навести  такі,  у  яких,  крім  зазначених  у  базовому  рецепті  пряно¬ 
щів,  використовуються: 

—  по  600  г  баранини,  нарізаної  шматками  вагою  40 — 60  г  і  обсмаженої  до  напів- 
готовності  (див.  15.3.2),  і  нарізаної  дольками  картоплі,  300  г  нарізаних  кубиками 
баклажанів,  150  г  нарізаних  часточками  помідорів  без  шкірки  (див.  1.5),  100 — 
150г дрібно  нарізаної  цибулі,  2 — Зет.  ложки  збірної  січеної  зелені  (василька, 
коріандру,  петрушки),  6 — 12  роздавлених  часточок  часнику;  для  припускання: 

2  склянки  води  або  бульйону  з  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4);  припускати  й  подавати 
в  порціонних  горщечках  —  баранина,  припушена  в  рілині  з  овочами; 

—  1  великий  шматок  баранини  (краще  м’якоть  задньої  ноги),  10 — 20  цілих  очи¬ 
щених  цибулинок  шал  оту  або  сіянки;  для  припускання:  1 — 2  склянки  маринаду 

3  оцту  (див.  21.6.6);  припускати  без  попереднього  обсмажування  —  баранина, 
припушена  в  маринаді; 

—  6  смажених  до  майже  повної  готовності  битків  зі  свинини  (див.  15.3.2), 

100 — 150  г  дрібно  нарізаного  свинячого  сала,  покладеного  на  дно  сотейника, 

1 — 2  дрібно  нарізані  пасеровані  до  золотавого  кольору  цибулини;  для  припускан¬ 
ня:  1 — 2  склянки  бульйону  з  м’яса  або  кісток  (див.  3.1.2)  —  битки  свинячі, 
припушені  в  рілині,  або  битки  по-українськи; 


—  всмажених  «із  кров’ю»  біфштексів  (див.  13.1,  15.3.2),  по  50 — 100г дрібно 
нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  маслин,  мари¬ 
нованих  грибів;  для  припускання:  1/2  склянки  концентрованого  бульйону  з  кіс¬ 
ток  (див.  3.1.2,  3.4.4),  2  ст.  ложки  вершкового  масла;  припускати  5 — 7  хви¬ 
лин  —  біфштекс  пікантний,  припушений  у  рідині; 

—  всмажених  «із  кров’ю»  біфштексів  (див.  13.1,  15.3.2),  300г дрібно  нарізаної 
цибулі;  для  припускання:  1/2  склянки  концентрованого  бульйону  з  кісток 

(див.  3.1.2,  3.4.4),  2  ст.  ложки  вершкового  масла;  довести  на  слабкому  вогні  під 
кришкою  до  кипіння  —  біфштекс,  припушений  у  рідині  по-домашньому; 

—  1 — 1,2  кг  вимені,  обсмаженого  після  варіння  (див.  15.3.1),  50  г  пасерованої  до 
золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  100 — 150  г  дрібно  нарізаного  солодкого 
перцю  (за  бажанням),  2 — 3  ст.  ложки  збірної  січеної  зелені  (василька,  коріандру, 
петрушки),  6 — 12  роздавлених  часточок  часнику;  для  припускання:  2  склянки  води 
або  бульйону  з  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4)  —  вим’я,  припушене  в  рідині; 

—  0,75 — 1,5  кг  обсмаженої  до  утворення  рівномірної  золотавої  скоринки  наріза¬ 
ної  порціонними  шматками  яловичини  (див.  15.3.2);  для  припускання  1 — 2  склян¬ 
ки  бульйону  з  м’яса  або  кісток;  через  1  годину  після  початку  припускання  дода¬ 
ти  1 — 2  ст.  ложки  цукру,  1 — 2  ч.  ложки  9%-ного  оцту  і  2  ст.  ложки  мелених 
житніх  сухарів  —  яловичина,  припушена  в  рідині,  кисло-солодка; 

—  0,75 — 1,5  кг  обсмаженої  до  утворення  рівномірної  золотавої  скоринки  ялови¬ 
чини  великим  шматком  (див.  14.1.1),  1 — 2  нарізані  скибочками  яловичі  нирки, 

З — 4  бутони  гвоздики;  для  припускання  2  склянки  води,  1/2  склянки  3%-ного 
оцту  —  яловичина  з  нирками,  припушена  в  рідині; 

—  0,8 — 1,2  кг  нашпигованої  салом  смаженої  великим  шматком  до  напівготовнос- 
ті  яловичини  (краще  вирізки  або  товстого  краю,  див.  14.1.1),  1 — 3  телячі  гоміл¬ 
ки,  пасеровані  овочі  (1  «ніжка»  цибулі-порею,  2 — 3  цибулини,  2 — 3  корені  морк¬ 
ви  і  1  корінь  селери,  250 — 400  г  нашаткованого  соломкою  буряка;  див.  12.1.2), 
10 — 15  горошин  запашного  перцю,  1- — 2  лаврові  листи;  для  припускання:  2  склян¬ 
ки  води;  рідину,  яка  залишилася  після  припускання,  протерти  разом  з  овочами 
крізь  сито  і  використовувати  як  ланспік,  яким  заливають  м’ясо  перед  охолоджен¬ 
ням,  —  яловичина  з  буряком,  припушена  в  рідині  для  холодцю; 

—  0,75 — 1,5  кг  яловичини  великим  шматком,  витриманої  протягом  3  днів  у  мари¬ 
наді  з  оцту  і  вина  (див.  21.6.6),  1  телячу  гомілку  (за  бажанням),  250  г  нарізаного 
часточками  буряка,  пасеровані  овочі  (1 — 2  цибулини,  1  «ніжка»  цибулі-порею, 

100 — 150  г  моркви  і  1/2  кореня  селери,  див.  12.1.2);  для  припускання:  по  1  склянці 
води  й  процідженого  маринаду;  припускати  3 — 4  години  у  змащеному  жиром  або 
обкладеному  смужками  сала  щільно  закритому  (стики  між  кришкою  і  посудом 
бажано  змазати  прісним  тістом  21.7.10)  керамічному  горщику,  помішеному  в  духо¬ 
вку  або  піч,  —  яловичина,  припушена  в  маринаді; 

—  1  кг  яловичини  (краще  від  товстого  краю),  нарізаної  шматками  вагою 

ЗО — 50  г  і  витриманої  24  години  в  маринаді  з  пива  (див.  21.6.6);  для  припускан¬ 
ня:  2  склянки  процідженого  маринаду  —  яловичина,  припушена  в  пиві; 

— 1 — 1,5  кг  смаженої  до  напівготовності  фаршированої  телячої  грудинки  (див.  14.1.1); 
для  припускання:  1 — 2  склянки  бульйону  з  кісток  (див  3.1.2,  3.4.4);  припускати 
20 — 60  хвилин  —  грудинка  фарширована,  припушена  в  рідині; 


—  задні  ноги  і  спинка  зайця,  нашпиговані  салом  і  витримані  6 — 12  годин  у  мари¬ 
наді  з  оцту  і  вина  (див.  21.6.6),  300  г  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки 

і  насінних  камер  (див.  1.5,  за  бажанням),  150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до 
золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2);  для  припускання:  1 — 2  склянки  бульйо¬ 
ну  з  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4),  2 — Зет.  ложки  червоного  сухого  вина  або 
1/2 — 1  склянку  сметани;  можна  припускати  без  попереднього  обсмажування  — 
заєць,  припушений  у  бульйоні; 

—  плоский  шматок  яловичини,  свинини  або  телятини  вагою  1 — 2  кг,  відбитий, 
посиланий  перцем  і  сіллю,  згорнутий  трубкою,  перев’язаний  шпагатом,  припуше¬ 
ний  у  2  склянках  червоного  сухого  вина  з  додаванням  5  лаврових  листків;  припу¬ 
скати  в  горщику  зі  щільно  закритою  кришкою,  обмазавши  стики  кришки  і  посуду 
смужкою  прісного  тіста  (див.  21.7.10),  помістивши  посуд  у  слабо  розігріту  духов¬ 
ку  на  6 — 8  годин,  —  завиванець  із  м’яса,  припушений  у  рілині; 

—  1 — 1,5  кг  завиванця  фаршированого,  смаженого  на  листі  (див.  14.1.1);  для 
припускання:  1 — 2  склянки  бульйону  з  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4);  припускати  20 — 
60  хвилин  —  завиванець  із  м’яса  фарширований,  припушений  у  рілині; 

—  1,2  кг  нарізаної  тонкими  плоскими  шматками  обсмаженої  до  утворення  рум’я¬ 
ної  скоринки  яловичини  (див.  15.3.2),  покладеної  поверх  шару  з  100  г  нарізаного 
тонкими  скибочками  шпику;  для  припускання:  2  склянки  бульйону  з  м’яса  або 
кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4);  за  ЗО  хвилин  до  готовності  додати  1/2  склянки  смета¬ 
ни  —  зрази  класичні,  припушені  в  рілині; 

—  1,2  кг  нарізаної  тонкими  плоскими  шматками  обсмаженої  до  утворення  рум’я¬ 
ної  скоринки  яловичини  (див.  15.3.2),  покладеної  поверх  шару  з  100  г  нарізаного 
тонкими  скибочками  шпику  кількома  рядами,  шо  чергуються  із  шарами  суміші 

з  300  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  рівних  частин  (по  50 — 60  г)  нарізаного  малень¬ 
кими  кубиками  житнього  хліба,  нашаткованих  соломкою  моркви  і  селери, 

1—2  лаврових  листків  і  1/2  ч.  ложки  крупно  дробленого  чорного  перцю;  для 
припускання:  2  склянки  бульйону  з  м’яса  або  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4);  за 
ЗО  хвилин  до  готовності  додати  1/2  склянки  сметани  —  зрази  класичні,  при¬ 
пушені  в  рілині,  по-литовському; 

—  1кг  смажених  на  конфорці  рулетиків  з  яловичини  (див.  15.3.2),  фарширова¬ 
них  начинкою  з  грибів  і  яєць  (див.  21.8.2);  для  припускання:  2  склянки  бульйону 
з  м’яса  або  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4)  —  зрази  класичні  фаршировані,  припу¬ 
шені  в  рілині,  а-ля  Нельсон; 

—  1,2  кг  м’яса  (краще  філе)  дикого  кабана,  козулі,  лося,  оленя  або  сарни, 
нашпигованого  100 — 150  г  шпику  і  (або)  50 — 100  г  моркви  і  витриманого 

6 — 72  години  (залежно  від  віку  дичини  і  якості  обраного  шматка  м’яса)  у  марина¬ 
ді  зонту  і  вина  (див.  21.6.6);  для  припускання:  2  склянки  бульйону  з  кісток  або 
м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.4),  1  склянка  червоного  сухого  вина,  1/2  склянки  3%-ного 
оцту;  припускати  (можна  без  попереднього  обсмажування)  не  менш  ніж  2  годи¬ 
ни  на  найслабшому  вогні  в  сотейнику,  дно  і  стінки  якого  обкладені  смужками 
свинячого  сала  —  червона  личина,  припушена  в  рілині; 

—  1  кг  насіченого  порціонними  шматками  смаженого  на  сковороді  кролика 
(див.  15.3.2),  1 — 2  склянки  промитого  рису  (за  бажанням),  100 — 150  г  томатної 
заправки  (див.  12.1.2);  для  припускання:  2  склянки  води  або  бульйону  з  м’яса 
(див.  3.1.2)  —  кролик,  припушений  у  рілині; 


—  1  кг  смажених  до  майже  повної  готовності  кручеників  (див.  15.3.2);  для 
припускання:  1 — 2  склянки  бульйону  з  м’яса  або  кісток  (див.  3.1.2)  —  кручени¬ 
ки,  припушені  в  рідині,  або  крученики  по-волинськи; 

—  750 — 800  г  дрібно  нарізаної  смаженої  печінки  (див.  15.3.2);  для  припускання: 
1/2  склянки  білого  сухого  вина,  2  ст.  ложки  фуме  (див.  3.2.7);  припускати  на 
слабкому  вогні  2 — 3  хвилини  —  печінка,  припушена  у  вині; 

—  1кг  дрібно  нарізаних  нирок,  обсмажених  з  цибулею  (див.  15.3.2);  для  припу¬ 
скання:  по  1/2  склянки  огіркового  розсолу  і  бульйону  з  кісток  або  м’яса 

(див.  3.1.2,  3.4.4)  —  нирки,  припушені  в  огірковому  розсолі; 

—  1  кг  нарізаних  скибочками  баранячих  або  телячих  нирок,  обсмажених  разом 
із  400  г  нарізаних  соломкою  варених  грибів  (див.  15.3.2);  для  припускання: 

1 — 1,5  склянки  м’ясного  бульйону  (див.  3.1.2),  1/2  склянки  мадери;  припускати 
на  слабкому  вогні  3 — 4  хвилини  —  нирки,  припушені  в  мадері; 

—  1,2 — 1,5  кг  виробів  з  м’ясного  фаршу  (див.  21.8.22),  сформованих  кульками 
вагою  8 — 20  г  (фрикадельки)  або  округлими  плоскими  коржами  (биточки),  обкача¬ 
них  у  сухарях  або  борошні  (див.  2.5)  і  обсмажених  до  напівготовності  (див.  15.3.2); 
для  припускання:  1  склянка  бульйону  з  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2,  3.1.4), 

1  ст.  ложка  лимонного  соку  або  3%-ного  оцту;  припускати  10 — 20  хвилин  —  січе¬ 
ні  вироби  з  м’яса,  припушені  в  рідині; 

—  1,2 — 1,5  кг  виробів  з  м’ясного  фаршу  (див.  21.8.22),  сформованих  плоскими 
коржами  (битки),  обкачаних  у  сухарях  або  борошні  (див.  2.5)  і  обсмажених  до  напів¬ 
готовності  (див.  15.3.2),  300  г  дрібно  нарізаних  грибів,  50 — 150  г  дрібно  нарізаної 
пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2);  битки  укласти  між  двома 
шарами  грибів  і  цибулі;  для  припускання:  2  склянки  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1), 

1  ст.  ложка  лимонного  соку  або  3%-ного  оцту;  припускати  10 — 20  хвилин  —  січе¬ 
ні  вироби  з  м’яса  з  грибами,  припушені  в  рідині,  або  битки  по-селянськи; 

—  1 — 1,2  кг  нарізаної  порціонними  або  дрібнішими  шматками  свинини  (краще 
корейки  або  грудинки),  сирої  або  смаженої  до  напівготовності  (див.  15.3.2);  для 
припускання:  по  1  склянці  води  і  бурякового  квасу  або  настою  (див.  19.3.2, 
20.6.7);  рідину,  яка  залишилася  після  припускання,  згустити  в  соус  за  допомо¬ 
гою  хлібних  крихт  —  свинина,  припушена  в  буряковому  квасі,  або  вере¬ 
щака,  шпундра; 

—  1,2 — 1,5  кг  свинячого  окосту  одним  шматком,  попередньо  обсмаженого  до 
утворення  рівномірної  золотавої  скоринки,  по  1  кореню  моркви,  петрушки  і  се¬ 
лери,  1  ч.  ложка  сушеної  зелені  м’яти;  для  припускання:  2  склянки  пива  — 

свинячий  окіст,  припушений  у  пиві,  або  буженина,  припушена  в  пиві; 

—  500  г  солодкого  м’яса,  пасеровані  овочі  (1  цибулина,  100  г  моркви,  1  корінь 
петрушки;  див.  12.1.2);  для  припускання:  2  склянки  звичайного  або  кухарського 
бульйону  з  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4),  1/2  склянки  білого  сухого  вина  —  солодке 
м’ясо,  припушене  в  рідині; 

—  1  зварений  до  майже  повної  готовності  язик,  очищений  віл  шкіри  (див.  5.3.2), 
200  г  нарізаного  скибочками  бекону,  450  г  нарізаної  часточками  картоплі,  350  г  на¬ 
шаткованої  соломкою  капусти  і  пасеровані  овочі  (2  цибулини,  150  г  моркви, 

100  г  ріпи  і  60  г  петрушки;  див.  12.1.2);  для  припускання:  2  склянки  процідженого 
відвару  з-під  язика  —  язик  з  овочами,  припушений  у  рідині. 


7.4.  СТРАВИ  З  ОВОЧІВ,  ГРИБІВ  І  ФРУКТІВ,  ПРИПУЩЕНИХ  У  РІДИНІ 

7.4.1.  Капуста  білокачанна  або  савойська,  припушена  в  рідині 

До  1  кг  нашаткованої  соломкою  білокачанної  або  савойської  капусти  додати 
1  скдянку  хдібного  квасу  (див.  19.3.3)  або  будьйон  із  грибів  (див.  3.1.1),  кісток 
або  м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.4),  рибних  відходів  (див.  3.1.5),  2 — Зет.  дожки  обсма¬ 
женого  шпику,  жирного  бекону,  вершкового  масла  або  олії  (якщо  використову¬ 
ється  вода  або  грибний  будьйон),  2 — 3  ст.  ложки  пасерованого  томатного  пюре 
(див.  12.1.2;  за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  яблучного  або  лимонного  соку  і  цу¬ 
кор  за  смаком  (за  бажанням),  по  2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  зелені  цибулі, 
петрушки  і  кропу,  2 — 3  бутони  гвоздики,  1/4  ч.  дожки  меленої  кориці.  Припус¬ 
кати  капусту  на  слабкому  вогні  під  кришкою  від  15  хвилин  до  1,5  години 
(залежно  від  бажаного  ступеня  м’якості). 

До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  прозорості  цибулі  (див.  12.1.2), 
шо  закладається  за  20 — 25  хвилин  до  кінця  припускання; 

—  по  100 — 150  г  нарізаних  кружками  або  часточками  «ніжок»  цибуді-порею, 
моркви,  ріпи,  петрушки  і  селери  (свіжих  або  пасерованих;  див.  12.1.2),  ці  про¬ 
дукти  закладаються  за  20 — 25  хвилин  до  кінця  припускання; 

—  600 — 900  г  нарізаної  кружальцями  смаженої  картоплі  (див.  15.4.3); 

—  300 — 600  г  припушених  у  власному  соку  з  цибулею  грибів  (див.  10.3.1),  дода¬ 
них  за  20 — 25  хвилин  до  кінця  припускання; 

—  200 — 250  г  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5), 
доданих  за  40 — 45  хвилин  до  кінця  припускання. 

1 .  Щоб  приготувати  капусту  квашену,  припушену  в  рідині,  до  1  кг  квашеної 
білокачанної  капусти  додати  цукор  за  смаком,  100 — 150  г  пасерованих  цибулі 

і  коренів  (див.  12.1.2),  150 — 250  г  нарізаних  соломкою  варених  грибів  (за  бажан¬ 
ням;  див.  5.4.1),  50 — 200  г  свинячого  сала  разом  зі  шкірою  (за  бажанням),  масла, 
маргарину,  обсмаженого  шпику  або  жирного  бекону,  1/2 — 1  склянку  бульйону 
з  кісток  і  м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.4)  або  грибів  (див.  3.1.1),  2 — Зет.  дожки  пасерова¬ 
ного  томатного  пюре  (див.  12.1.2;  за  бажанням).  Припускати  відповідно  до  базо¬ 
вого  рецепта  10 — 90  хвилин,  залежно  від  бажаного  ступеня  м’якості. 

2.  Крокети  з  капусти  білокачанної,  припушені  в  рідині,  готуються  в  такий  спосіб: 
400 — 600  г  зовнішнього  листя  капусти  зі  зрізаними  черешками,  бланшувати  1  хвилину 
в  окропі  (див.  2.1),  потім  злегка  відбити  і  сформувати  кульками.  Долити  1  склянку  буль¬ 
йону  з  м’яса  (див.  3.1.2)  або  рибних  відходів  (див.  3.1.5),  2  ст.  дожки  вершкового  масла 
або  олії  і  припускати  15 — 20  хвилин  відповідно  до  базового  рецепта. 

7.4.2.  Картопля,  припушена  в  рідині 

До  1 — 1,2  кг  нарізаної  часточками  картоплі  додати  1 — 2  склянки  бульйону  з  гри¬ 
бів  (див.  3.1.1),  кісток  і  м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.4),  молока  або  води,  2  ст.  дожки 
маргарину  або  масла  (якщо  використовується  вода).  Припускати  на  слабкому 
вогні  під  кришкою  25 — 40  хвилин. 

До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  200 — 300  г  дрібно  нарізаного  бекону  або  шинки; 

—  200 — 300  г  крупно  нарізаних  грибів; 


—  150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2); 

—  200  г  моркви,  по  100  г  цибулі  і  ріпи,  по  30  г  петрушки,  пастернаку  і  селери 
(свіжих  або  пасерованих;  див.  12.1.2); 

—  по  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму  і  чорносливу  без  кісточок, 

1 —  2  ст.  ложки  цукру  і1/4ч.  ложки  товченої  кориці. 

1.  Можна  припускати  варену  до  напівготовності  картоплю  (див.  5.4.1)  —  час 
припускання  в  останньому  випадку  скорочується  до  10 — 20  хвилин. 

7.4.3.  Різні  овочі,  гриби  і  фрукти,  які  припускаються  в  рідині 
за  стандартною  схемою 

Укласти  в  змащений  жиром  сотейник  один  із  наведених  нижче  продуктів  або 
напівфабрикатів,  долити  рідини  відповідно  до  рецептури,  щоб  вона  покривала 
продукти  на  1/3 — 1/2  об’єму.  Додати  букет  гарні  або  2 — 3  ст.  ложки  збірної 
січеної  зелені  (василька,  коріандру,  петрушки,  кропу,  естрагону;  див.  Словник), 
по  1/4  ч.  ложки  мелених  запашного  і  чорного  перцю,  по  щіпці  гвоздики  і  мус¬ 
катного  цвіту  (за  бажанням),  2 — 3  ч.  ложки  соді  і  припускати  на  слабкому  вогні 
під  кришкою  до  м’якості  продуктів,  час  від  часу  струшуючи  посуд.  Наприкінці 
припускання  можна  зняти  кришку  і  випарити  рідину  або  загустити  2 — 3  ч.  лож¬ 
ками  пасерованого  до  золотавого  кольору  борошна  (див.  12.1.1).  В  обох  випад¬ 
ках  потрібно  вчасно  припинити  нагрівання,  щоб  продукти  не  підгоріли. 
Відповідно  до  базового  рецепта  припускають: 

—  1  кг  нарізаних  кружальцями  або  кульками  коренеплодів  (брукви,  ріпи,  моркви, 
пастернаку,  петрушки  або  селери),  бланшованих  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1), 

2 —  3  ст.  ложки  січеної  зелені  селери  (за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  олії  або  брезу 
(див.  3.4.1),  цукор  за  смаком;  для  припускання:  1 — 2  склянки  бульйону  з  м’яса  або 
кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4),  1/2  склянки  червоного  сухого  вина  або  2  ст.  ложки 
мадери  (за  бажанням),  2 — 3  ст.  ложки  пасерованого  томатного  пюре  або  250 — 
300  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  12.1.2);  припускати 

15 — ЗО  хвилин  —  ароматичне  коріння,  припушене  в  рідині; 

—  1  кг  нарізаних  кружальцями  баклажанів  без  шкірки,  пасеровані  овочі  (1  цибу¬ 
лина,  150  г  моркви  і  ЗО  г  селери  —  див.  12.1.2);  для  припускання:  1 — 2  склянки 
бульйону  з  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4);  припускати  15 — 20  хвилин  —  бакла¬ 
жани,  припушені  в  рідині; 

—  1  кг  дрібно  нарізаних  варених  до  майже  повної  готовності  свіжих  або  суше¬ 
них  грибів  (див.  5.4.1),  200  г  нашаткованих  тонкою  соломкою  коренів  петрушки 
(за  бажанням),  100 — 150  г  цибулинок  сіянки  (за  бажанням);  для  припускання: 

1  склянка  грибного  бульйону  (див.  3.1.1);  припускати  5 — 10  хвилин  —  гриби, 
припушені  в  бульйоні; 

—  1  кг  дрібно  нарізаних  варених  до  майже  повної  готовності  свіжих  або  суше¬ 
них  грибів  (див.  5.4.1),  200  г  нашаткованих  тонкою  соломкою  коренів  петрушки 
(за  бажанням);  для  припускання:  по  1  склянці  грибного  бульйону  (див.  3.1.1) 

1  маринаду  з  оцту  або  вина  (див.  21.6.6);  припускати  25 — ЗО  хвилин  —  гриби, 
припушені  в  маринаді,  або  гриби  духові; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  груш  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  1 — 

2  ст.  ложки  цукру  (за  бажанням),  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці;  для  припускання: 


1/2  склянки  води  або  суміші  з  рівних  частин  води  і  мадери;  припускати  5 — 15  хви¬ 
лин  —  груші,  припушені  в  рідині; 

—  1  кг  зелених  «лопаток»  гороху  або  квасолі,  1  ст.  ложка  січеної  зелені  чабру 
(за  бажанням),  цукор  за  смаком;  для  припускання:  1  склянка  води  або  бульйону 
з  м’яса  або  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4),  50 — 150  г  масла  (якщо  використовується 
вода);  припускати  10 — 40  хвилин  (залежно  від  сорту  і  стиглості),  солити  напри¬ 
кінці  готування;  готову  страву  можна  ліїрувати  2 — 3  жовтками  (див.  2.3)  — 
зелені  лопатки  гороху  або  квасолі,  припушені  в  рідині; 

—  1кг  зеленого  горошку  (гороху  молочно-воскової  стиглості),  100 — 150  г  цілих 
цибулинок  сіянки  або  цибулі-шалоту  (за  бажанням),  1 — 3  ст.  ложки  січеної  зелені 
кропу  і  петрушки  (за  бажанням),  100 — 120  г  масла  або  маргарину,  цукор  за 
смаком;  для  припускання:  1 — 2  склянки  бульйону  з  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2, 

3.4.4)  або  води;  припускати  10 — ЗО  хвилин  залежно  від  сорту  і  стиглості,  солити 
наприкінці  готування  —  зелений  горошок,  припушений  у  рідині; 

—  1,2  кг  земляної  груші,  нарізаної  кружальцями  завтовшки  1 — 1,5  см  і  обсмаже¬ 
ної  на  конфорці  до  утворення  золотавої  скоринки  (див.  15.4.4);  для  припускан¬ 
ня:  1  склянка  води  або  бульйону  з  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4),  2  ст.  ложки 
масла  або  маргарину  (якщо  використовується  вода);  припускати  10 — 20  хвилин  — 
земляна  груша,  припушена  в  рідині; 

—  1  кг  припушеної  до  майже  повної  готовності  у  власному  соку  свіжої  або 
квашеної  білокачанної  капусти  (див.  10.3.1);  для  припускання  1  склянка  хлібного 
квасу  (див.  19.3.3)  —  капуста  білокачанна,  припушена  в  рідині; 

—  1 — 1,5  кг  нарізаної  часточками  капусти  червонокачанної,  50 — 100  г  масла  або 
маргарину;  для  припускання:  1  склянка  води  або  бульйону  з  кісток  і  м’яса  (3.1.2, 

3.4.4) ;  припускати  10 — 20  хвилин  —  капуста  червонокачанна,  припушена 
в  рідині; 

— 1,5  кг  нарізаної  соломкою  або  тонкими  скибочками  кольрабі,  100  г  масла  або 
маргарину;  для  припускання:  1  склянка  води,  молока  або  бульйону  з  кісток 

1  м’яса  (3.1.2,  3.4.4);  припускати  15 — 20  хвилин  —  кольрабі,  припушена 
в  рідині; 

—  1,2  кг  дрібно  нарізаних  огірків  (краще  без  шкірки),  100 — 150  г  дрібно  нарізаного 
бекону  (за  бажанням);  для  припускання:  2  склянки  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1), 
м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4)  або  води;  припускати  10 — 15  хвилин  —  огірки, 
припушені  в  рідині; 

—  1кг  нашаткованої  соломкою  моркви,  150  г  попередньо  замоченого  рису 

(за  бажанням),  200 — 250  г  вареного  до  напівготовності  чорносливу  без  кісточок 
або  нарізаних  тонкими  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (за  бажан¬ 
ням,  див.  5.4.1,  1.5),  цукор  за  смаком;  для  припускання:  1/2 — 1  склянку  води, 
молока,  бульйону  з  кісток  і  м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.4)  або  грибів  (див.  3.1.1),  1 — 

2  чарки  десертного  вина  (за  бажанням),  2  ст.  дожки  масла  або  маргарину  (якщо 
використовується  вода);  припускати  15 — 45  хвилин  (залежно  від  сорту  і  віку)  — 
морква,  припушена  в  рідині; 

—  по  100 — 200  г  зеленого  горошку,  качанчиків  цвітної  капусти  або  броколі 

й  декоративно  нарізаних  кабачків,  капусти,  карто пді,  листя  латуку  або  шпинату, 
моркви,  м’якоті  гарбуза,  спаржі,  200 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коренів  із 


додаванням  брукви  або  ріпи  (див.  12.1.2);  ддя  припускання:  1  склянка  бульйону 

3  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.4)  або  води  —  збірні  овочі,  припушені  в  рідині; 

—  1  кг  нарізаного  кубиками  або  соломкою  молодого  буряка  разом  із  черешками 
і  крупно  нарізаним  листям,  шо  додаються  за  10  хвилин  до  кінця  готування, 

200 — 300  г  нашаткованої  соломкою  молодої  моркви  (за  бажанням),  2  ст.  ложки 
3%-ного  оцту  і  1 — 2  ст.  ложки  цукру  (за  бажанням);  ддя  припускання:  1  склянка 
бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1),  м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2),  рибних  відходів 
(див.  3.1.5)  або  води,  2 — Зет.  ложки  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2, 
за  бажанням);  солити  бажано  наприкінці  готування;  оцет  і  томатне  пюре  можна 
додавати  за  10  хвилин  до  кінця  припускання,  але  в  такому  разі  буряк  утрачає 
яскраво-червоний  колір  —  буряк  молодий,  припушений  у  рідині; 

—  1  кг  нарізаного  кубиками  або  соломкою  буряка,  200 — 300  г  нашаткованої 
соломкою  моркви  (за  бажанням),  2  ст.  ложки  3%-ного  оцту  і  1 — 2  ст.  ложки  цукру 
(за  бажанням);  ддя  припускання:  1  склянка  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1),  м’яса 

і  кісток  (див.  3.1.2),  рибних  відходів  (див.  3.1.5)  або  води,  1 — 2  ст.  ложки  масла 
(якщо  використовується  вода),  2 — 3  ст.  ложки  пасерованого  томатного  пюре 
(див.  12.1.2,  за  бажанням);  солити  бажано  наприкінці  готування;  оцет  і  томатне 
пюре  можна  додавати  за  10  хвилин  до  кінця  припускання,  але  в  такому  разі 
буряк  утрачає  яскраво-червоний  колір  —  буряк,  припушений  у  рідині; 

—  1,2 — 1,5  кг  нарізаної  кубиками  м’якоті  гарбуза,  цукор  за  смаком;  для  припус¬ 
кання:  1/2  склянки  молока  або  води,  1 — 2  ст.  ложки  масла  або  маргарину  (якщо 
використовується  вода)  —  гарбуз,  припушений  у  рідині; 

—  1кг  нарізаної  кубиками  м’якоті  гарбуза,  500 — 600  г  дрібно  нарізаних  яблук 
без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  цукор  за  смаком;  ддя  припускання: 

1  склянка  води,  1 — 2  ст.  ложки  масла  або  маргарину  —  гарбуз  з  яблуками, 
припушений  у  рідині; 

—  500 — 600  г  сушених  фруктів  (груш,  кураги,  чорносливу,  яблук);  ддя  припус¬ 
кання:  1  склянка  води;  з  готових  фруктів  злити  відвар  і  використовувати  для 
інших  кулінарних  цілей  —  фрукти  сушені,  припушені  в  рідині; 

—  1кг  нарізаних  кубиками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  1 — 

4  ст.  ложки  цукру  (за  бажанням),  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці;  для  припускання: 
1/2  склянки  води  або  суміші  з  рівних  частин  води  і  мадери,  1  ст.  ложка  масла 
або  жиру,  шо  залишився  після  смаження  м’яса  або  птиці  (за  бажанням);  припус¬ 
кати  5 — 15  хвилин  —  яблука,  припушені  в  рідині. 

1.  Приготування  овочів  (кабачків,  капусти,  моркви,  буряка,  гарбуза,  яблук) 
з  манкою,  припушених  у  рідині,  передбачає,  шо  за  10 — 15  хвилин  до  кінця 
приготування  відповідно  до  базового  рецепта  цих  овочів  (узятих  окремо  або  разом, 
у  різних  сполученнях)  слід  тонкою  цівкою  всипати  до  страви  100  г  манних  крупів 
і  ретельно  перемішати. 

7.4.4.  Різні  овочі,  припушені  в  рідині,  шо  википає 

Укласти  в  змащений  жиром  сотейник  один  із  наведених  нижче  продуктів  або 
напівфабрикатів,  посолити  за  смаком,  долити  рідини  відповідно  до  рецептури 
і  припускати  у  відкритому  посуді  до  википання  значної  частини  рідини,  шо  і  слу¬ 
гує  мірою  їх  готовності.  Оскільки  готові  овочі  звичайно  використовуються  як 


приправи,  шо  долаються  в  соуси,  у  кожнім  окремім  випадку  застосовується  спе¬ 
цифічний  набір  прянощів,  які  закладаються  в  мішечку  з  марлі  (нуе). 

У  такий  спосіб  готують: 

—  по  2  дрібно  нарізані  корені  петрушки  і  селери,  50  г  дрібно  нарізаної  зеленої 
цибулі,  2 — 4  роздавлені  часточки  часнику,  по  5 — 10  горошин  чорного  і  запашного 
перцю,  150  г  шинкових  кісток  (у  разі  наявності);  1/2  склянки  (100  г)  червоного 
сухого  вина;  припускати  у  відкритому  посуді  до  випарювання  1/3  рідини  —  аро¬ 
матичне  коріння  з  зеленою  цибулею,  припушене  в  рідині,  шо  википає; 

—  по  1  дрібно  нарізаному  кореню  моркви,  петрушки  і  селери,  1 — 2  ст.  ложки 
січеної  зелені  петрушки,  по  5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  1  лавро¬ 
вий  лист,  1/4  ч.  ложки  кмину,  1  тертий  мускатний  горіх,  1 — 2  бутони  гвоздики; 
1/2  склянки  (100  г)  червоного  сухого  вина  або  1/2  склянки  бульйону  з  кісток 
(див.  3.1.2,  3.4.4)  і  3  ст.  ложки  9%-ного  (краще  винного)  оцту;  припускати  у  від¬ 
критому  посуді  до  випарювання  2/3  рідини  —  ароматичне  коріння  з  ріпчас¬ 
тою  цибулею,  припушене  в  рідині,  шо  википає; 

—  400  г  вишень  без  кісточок,  100 — 250  г  телятини  одним  шматком,  котру  потім 
використовують  для  інших  кулінарних  цілей,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  кориці 

і  кардамону;  1  склянка  бульйону  з  м’яса  (див.  3.1.2);  припускати  у  відкритому 
посуді  до  уварювання  рідини  на  1/4 —  вишні,  припушені  в  рідині,  шо  ви¬ 
кипає; 

—  250  г  дрібно  нарізаних  грибів,  протягом  5 — 10  хвилин  припушених  у  власно¬ 
му  соку  (див.  10.3.1),  150  г дрібно  нарізаної  пасерованої  до  прозорості  цибулі 
(див.  12.1.2);  1/2  склянки  білого  сухого  вина;  припускати  у  відкритому  посуді  до 
випарювання  1/3  рідини  —  гриби  з  цибулею,  припушені  в  рідині,  шо  ви¬ 
кипає; 

—  пасеровані  овочі  (1  цибулина,  2  корені  моркви,  1  корінь  петрушки  і  1/3  кореня 
селери;  див.  12.1.2);  1/2  склянки  білого  сухого  вина  або  бульйону  з  м’яса 

(див.  3.1.2,  3.4.4);  припускати  у  відкритому  посуді  до  уварювання  рідини  на  1/3  — 

цибуля  і  коріння,  припушені  в  рідині,  шо  википає; 

—  пасеровані  овочі  (1  цибулина,  2  кореня  моркви,  1  корінь  петрушки  і  1/3  коре¬ 
ня  селери;  див.  12.1.2),  40  г  дрібно  нарізаних  пагонів  (стебел)  естрагону; 

1/2  склянки  білого  сухого  вина;  припускати  у  відкритому  посуді  до  випарювання 
1/3  рідини  —  цибуля  і  коріння  з  естрагоном,  припушені  в  рідині,  шо 
википає; 

—  300  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  пасерованої  до  прозорості  (див.  12.1.2),  по 

5 — 10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  1  лавровий  лист;  1/2  склянки  білого 
сухого  вина  або  3%-ного  (краще  винного)  оцту;  припускати  у  відкритому  посуді 
до  випарювання  1/3  рідини  —  цибуля,  припушена  в  рідині,  шо  википає; 

—  50  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  20  г  стебел  естрагону,  нарізаних  шматками 
завдовжки  2 — 3  см;  20  г  нашаткованого  дрібною  соломкою  кореня  петрушки, 

1/4  ч.  ложки  крупно  роздробленого  чорного  перцю;  1/2  склянки  9%-ного  оцту; 
припускати  у  відкритому  посуді  до  випарювання  1/3  рідини  —  цибуля  з  естра¬ 
гоном,  припушені  в  рідині,  шо  википає; 

—  200  г  дрібно  нарізаного  свіжого  або  консервованого  солодкого  перцю,  пасе¬ 
рованого  до  м’якості  в  2  ст.  ложках  масла  (див.  12.1.2);  1/2  склянки  білого 


сухого  вина,  3  ст.  ложки  3%-ного  оцту;  припускати  у  відкритому  посуді  до 
випарювання  1/3  рідини  —  солодкий  перець,  припушений  у  рідині,  шо 
википає; 

—  250 — 500  г  узятих  окремо  або  разом  сушених  фруктів  (ізюму,  інжиру,  кураги, 
чорносдиву),  попередньо  замочених,  а  потім  пасерованих  протягом  10  хвилин 
(див.  12.1.2),  100 — 250  г  дрібно  січених  мигдалю  або  волоських  горіхів,  цукор 
за  смаком;  для  припускання:  1  склянка  рідини  з-під  замочених  фруктів,  бідого 
сухого  або  десертного  вина;  припускати  8 — Юхвидин  —  фрукти  сушені 

з  мигдалем  або  горіхами,  припушені  в  рідині,  шо  википає; 

—  200гтертого  хрону,  злегка  спасерованого  з  1  ст.  ложкою  масла  (див.  12.1.2); 
для  припускання  3  ст.  ложки  9%-ного  оцту;  припускати  3 — 5  хвилин  —  хрін, 
припушений  у  рідині,  шо  википає. 

7.5.  СТРАВИ  З  ПТИЦІ,  ПРИПУЩЕНОЇ  В  РІДИНІ 
7.5.1.  Птиця,  припушена  в  рідині 

Нарізати  0,6 — 1,2  кг  птиці  (гусака,  індички,  курки,  качки,  фазана,  курчат-брой- 
лерів)  порціонними  або  більш  дрібними  (вагою  40 — 50  г)  шматками,  посипати 
сіллю  і  меленим  чорним  перцем  за  смаком,  а  потім  обсмажити  до  утворення 
рум’яної  скоринки  (див.  15.5.2).  Укласти  шматки  в  змащений  жиром  сотейник 
(плоскі  шматки  укладати  під  кутом  45°  до  дна  посуду),  долити  1/2 — 2  склянки 
звичайного  або  кухарського  бульйону  з  птиці  (див.  3.1.4)  —  рідина  повинна 
покривати  шматки  на  1/3 — 1/4  висоти.  Додати  70 — 120  г  пасерованого  томатно¬ 
го  пюре  (див.  12.1.2,  за  бажанням),  1  цілу  цибулину,  1  розрізану  на  чотири 
частини  морквину  (за  бажанням),  1  ст.  ложку  лимонного  соку  або  щіпку  лимон¬ 
ної  кислоти,  букет  гарні  (див.  Словник)  або  1  лавровий  лист  і  1 — 2  ст.  ложки 
січеної  зелені  естрагону,  2 — 3  роздавлені  часточки  часнику  (за  бажанням),  по 
5 — 6  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  1/4 — 1/2  ч.  ложки  насіння  коріандру 
і  меленої  кориці  (за  бажанням),  2 — 3  бутони  гвоздики  (для  страв  із  пернатої 
дичини),  2 — 3  ч.  ложки  солі  і  припускати  птицю  на  слабкому  вогні  під  кришкою 
до  готовності,  шо  визначається  проколом  кухарською  голкою  товстої  частини 
ніжки:  голка  повинна  входити  в  товщу  вільно. 

1.  Птицю  можна  припускати  цілою.  У  цьому  разі  її  частіше  припускають  без 
попереднього  обсмажування,  заміняючи  його  1 — 2-хвилинним  бланшуванням 

в  окропі  (див.  2.1).  Перед  припусканням  бажано  полити  птицю  1 — 2  ст.  ложками 
олії.  Аналогічно  припускають  великий  (вагою  1 — 2  кг)  шматок  гусака  або  індич¬ 
ки.  Крім  того,  без  попереднього  обсмажування  припускають  котлети  з  птиці 
(див.  нижче). 

2.  Для  припускання  птиці  можна  використовувати  бульйон  із  грибів  (див.  3.1.1), 
птиці  (див.  3.1.3)  або  воду.  До  половини  будь-якого  бульйону  або  води  можна 
замінити  білим  сухим  вином.  Пернату  дичину  можна  припускати  в  нерозбавлено- 
му  водою  сухому  білому  або  червоному  вині.  Якщо  для  припускання  нежирної 
птиці  використовуються  вода,  вино  або  грибний  бульйон,  то  в  рідину  для  при¬ 
пускання  можна  додати  1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла  або  внутрішнього 
жиру  домашньої  птиці. 


3.  Пернату  личину  перед  тепловою  обробкою  можна  нашпигувати  нарізаним 
соломкою  салом  або  обкласти  смужками  сала  (можна  копченого)  дно  і  стінки 
посуду,  у  якій  припускається  птиця. 

4.  На  дно  сотейника  перед  закладанням  птиці  можна  укласти  1  нарізану  кільця¬ 
ми  цибулину,  по  1  нашаткованому  соломкою  кореню  петрушки,  селери  і  пастер¬ 
наку.  У  такому  разі  ці  продукти  слід  виключити  з  наступного  закладання. 

5.  Нарізану  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  птицю  можна  припуска¬ 
ти  в  горщику,  дно  і  стінки  якого  обкладені  смужками  сала.  Горщик  слід  помісти¬ 
ти  в  слабо  розігріту  духовку  або  на  «вільному  духу»  печі,  щільно  закрити  (замаза¬ 
ти  стики  стінок  і  кришки  смужкою  прісного  тіста  (див.  21.7.10)  і  припускати 
відповідно  до  базового  рецепта,  але  значно  довше,  4 — 8  годин. 

6.  Разом  із  птицею  можна  припускати  окремо  або  в  різних  сполученнях: 

—  500 — 600  г  окремо  зварених  галушок  з  тіста  (див  5.9.1); 

—  400 — 500  г  нарізаної  часточками  вареної  (див.  5.4.1)  або  смаженої  картоплі 
(див.  15.4.3),  а  також  цілих  невеликих  бульб  сирої  молодої  картоплі; 

—  250 — 500  г  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5); 

—  100 — 250  г  нарізаних  скибочками  грибів  (краще  тільки  капелюшків); 

—  200 — 250  г  нарізаних  маленькими  кубиками  кабачків; 

—  150 — 200  г  нарізаної  кружками  моркви; 

—  150 — 250  г  нарізаних  соломкою  або  кубиками  півнячих  гребінців  (можна 
припускати  відповідно  до  базового  рецепта  одні  лише  гребінці); 

—  50 — 100  г  зеленого  горошку; 

—  20 — ЗО  цілих  пасерованих  до  золотавого  кольору  цибулинок  сіянки  або 
цибулі-шалоту  (див.  12.1.2). 

7.  Лля  приготування  котлет  із  птиці,  припушених  у  рілині,  філе  дроздів, 
куріпки,  курки,  перепелів,  рябчиків,  фазана  або  курчат-бройлерів  (див.  1.6) 
припускати  без  попереднього  обсмажування  відповідно  до  базового  рецепта, 
доливши  1  склянку  гарячої  води  або  бульйону  з  птиці  (див.  3.1.4)  з  додаванням 
1  ст.  ложки  лимонного  соку  або  шіпки  лимонної  кислоти.  Перед  припусканням 
котлети  можна  фарширувати  (див.  2.6)  кнельною  масою  з  птиці  (див.  21.8.13) 
або  начинкою  з  печінки  (див.  21.8.12). 

8.  Для  приготування  птиці  з  естрагоном,  припушеної  в  рілині,  черевну 
порожнину  цілої  курки  або  пулярки  начинити  1 — 2  ст.  ложками  зелені  естрагону, 
а  ше  стільки  ж  естрагону  додати  у  відвар.  Черевну  порожнину  зашити,  а  в  іншо¬ 
му  чинити  відповідно  до  базового  рецепта,  припускаючи  птицю  без  попередньо¬ 
го  обсмажування. 

9.  Щоб  приготувати  птицю  фаршировану,  припушену  в  рілині,  або  зави¬ 
ванець  із  птиці,  припушений  у  рілині,  підготовлену  до  фарширування  тушку 
(див.  2.6.3)  начинити  кнельною  масою  із  птиці  (див.  21.8.13)  або  начинкою 

з  печінки  (див.  21.8.12),  після  чого  припускати  згідно  з  базовим  рецептом  без 
попереднього  обсмажування. 

10.  Для  приготування  січених  виробів  із  птиці,  припушених  у  рілині, 

з  0,4 — 1кг  фаршу  або  кнельної  маси  зі  свійської  чи  дикої  птиці  (див.  21.8.23) 
сформувати  округлі  плоскі  коржі  (биточки)  і  припускати  відповідно  до  базового 
рецепта  15 — 20  хвилин. 


7.6.  РАКИ,  ПРИПУЩЕНІ  В  РІДИНІ 

7.6.1.  М’ясо  раків,  припушене  в  рідині 

Очистити  від  панцирів  600  г  м’яса  клішень  або  «шийок»  варених  раків  (див.  5.6.1) 

1  укласти  в  змащений  жиром  сотейник.  Додати  1  склянку  білого  сухого  вина, 

50 — 150  г  томатної  заправки  (див.  12.1.2),  1  чарку  бренді  (за  бажанням),  1  лавро¬ 
вий  лист  (за  бажанням),  по  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого  запашного  і  чорного 
перцю,  по  щіпці  мелених  гвоздики  і  кориці,  сіль  за  смаком.  Припускати  м’ясо 
раків  на  слабкому  вогні  під  кришкою  8 — 10  хвилин. 

1.  Замість  раків  можна  використовувати  м’ясо  консервованих  крабів. 

7.7.  СТРАВИ  З  РИБИ,  ПРИПУЩЕНОЇ  В  РІДИНІ 

7.7.1.  Риба,  припушена  в  рідині 

Нарізати  порціонними  шматками  («кружальцями»)  0,6 — 1,5  кг  риби  або  рибного 
філе,  укласти  в  рибний  казан,  каструлю  або  на  лист  шкірою  нагору,  долити 
приблизно  1 — 2  склянки  гарячої  води,  бульйону  з  ароматичного  коріння 
(див.  3.4.2),  рибних  відходів  або  рибного  дріб’язку  (див.  3.1.5)  так,  щоб  рідина 
покрила  рибу  на  1/4 — 1/2  об’єму.  Додати  1/2  нарізаного  кружками  лимона  без 
насіння  або  2 — 3  ч.  ложки  лимонного  соку,  1  лавровий  лист,  по  5  горошин 
запашного  і  чорного  перцю,  1  тертий  мускатний  горіх,  3  ч.  ложки  солі.  За  ба¬ 
жанням  додати  по  1/4  ч.  ложки  мелених  гвоздики  і  кориці.  Полити  рибу 

2  ст.  ложками  розтопленого  масла  і  припускати  10 — ЗО  хвилин  (залежно  від 
величини)  на  слабкому  вогні  під  кришкою  (лист  накривають  промасленим  папе¬ 
ром).  Подавати  гарячою  або  холодною. 

1.  Дрібну  рибу  припускають  цілою,  видаливши  зябра.  Стерлядь,  форель  і  шуку 
можна  згорнути  кілечком  (див.  1.8).  Тривалість  припускання  цілої  великої  риби  — 
25 — 45  хвилин. 

2.  Осетрову  рибу  припускають  ланками.  Данки  перев’язати,  укласти  шкірою 
вниз  на  решітку  казана,  долити  зазначені  в  базовому  рецепті  рідини,  додати 
цибулю,  коріння,  прянощі,  сіль  і  припускати  до  готовності  при  температурі 
85 — 90  °С  від  25  до  45  хвилин,  залежно  від  величини  ланки.  За  бажанням 
осетрину  можна  шпигувати  тонкими  смужками  сала. 

3.  Можна  припускати  аналогічно  до  базового  рецепта  попередньо  вимочену 
солону,  в’ялену  або  копчену  рибу. 

4.  Рибу  і  рибне  філе  перед  припусканням  можна  злегка  обсмажити  на  конфор¬ 
ці  до  утворення  рівномірної  золотавої  скоринки  (див.  15.6.1). 

5.  У  використовувані  для  припускання  воду  або  бульйон  можна  додати 

1/2 — 1  склянку  процідженого  огіркового  розсолу.  Частково  або  повністю  воду 
або  бульйон  для  припускання  можна  замінити  бульйоном  із  грибів  (див.  3.1.1), 
квасом,  молоком,  пивом  або  вином:  звичайно  для  цієї  мети  використовується 
біле  сухе  вино,  але  для  припускання  риби  цінних  порід  можна  використовува¬ 
ти  шампанське,  для  припускання  вугра  —  червоне  сухе  вино,  для  лосося  і  фо¬ 
релі  —  мадеру.  Замість  лимона  або  лимонного  соку  можна  використовувати 
1 — 2  ст.  ложки  3%-ного  (краще  винного)  оцту  або  щіпку  лимонної  кислоти. 


6.  Рідину,  яка  залишилася  після  припускання,  можна  використовувати  для  при¬ 
готування  різних  варіантів  білого  соусу  або  змішати  з  готовим  соусом,  довести 
суміш  до  кипіння  і  процідити. 

7.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  разом  або  окремо: 

—  1  цілу  цибулину,  по  1  кореню  моркви  і  петрушки  (свіжих  або  пасерованих  — 
див.  12.1.2); 

—  100 — 250  г  дрібно  нарізаних  солоних  огірків; 

—  200 — 400  г  нарізаних  скибочками  свіжих,  варених  або  припушених  у  власно¬ 
му  соку  грибів  (див.  5.4.1,  10.3.1); 

—  500 — 750  г  нарізаної  часточками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1); 

—  100 — 150  г  нарізаної  кільцями  або  січеної  цибулі,  як  сирої,  так  і  пасерованої 
до  золотавого  кольору  (див.  12.1.2); 

—  1/2  склянки  родзинок  без  кісточок  (насамперед  для  припускання  щуки); 

—  по  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  маслин  без  кісточок,  маринованих  вишень 
і  грибів,  солоних  огірків  або  корнішонів  (для  припускання  риби  в  квасі  або 
бульйоні  з  додаванням  огіркового  розсолу). 

8.  Приготування  кручеників  із  риби,  припушених  у  рідині,  передбачає 
таке:  450 — 750  грибного  філе  (краще  без  шкіри,  кісток  або  хрящів)  нарізати 
тонкими  широкими  шматками,  злегка  відбити  в  шар  завтовшки  5 — 6  мм,  посипа¬ 
ти  сіллю  і  меленим  чорним  перцем,  укласти  на  кожен  шматок  1  ст.  ложку  начин¬ 
ки  з  риби  й  грибами  або  яйцями  (див.  21.8.14),  сформувати  рулетики 

і  20 — 25  хвилин  припускати  їх  згідно  з  базовим  рецептом. 

9.  Щоб  приготувати  січені  вироби  (фрикадельки)  з  риби,  припушені  в  рі¬ 
дині,  приготувати  600 — 900  г  фаршу  з  риби  (див.  21.8.24),  сформувати  з  нього 
кульки  масою  15 — 20  г  і  припускати  згідно  з  базовим  рецептом  у  бульйоні  з  риб¬ 
них  відходів  (див.  3.1.5)  або  воді. 

10.  Для  приготування  риби,  припушеної  в  маринаді,  1 — 1,5  кг  порціонних 
шматків  філе  (краще  стерляді  або  іншої  осетрової  риби)  припускати  відповідно 
до  базового  рецепта  з  1  склянкою  маринаду  з  оцту  і  вина  (див.  21.6.6),  додавши 
100 — 150  г  цілих  цибулинок  шалоту  або  сіянки,  1  нарізаний  кружками  лимон, 

150 — 250  г  дрібно  нарізаних  маринованих  корнішонів  без  шкірки. 

11.  Для  приготування  риби,  припушеної  в  пиві  по-польському,  нарізану 
порціонними  або  більш  дрібними  шматками  рибу  (краще  коропа)  припускають 
у  суміші  з  2  склянок  світлого  пива  і  2  ст.  ложок  гірчиці.  До  риби  перед  припус¬ 
канням  бажано  додати  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого 
кольору  ріпчастої  цибулі  (див.  12.1.2)  або  10  очищених  цибулинок  сіянки  і  2  на¬ 
різані  кільцями  «ніжки»  цибулі-порею,  2 — 3  часточки  часнику  (за  бажанням). 

Рибу  перед  припусканням  можна  обсмажити  разом  із  цибулею. 

12.  Щоб  приготувати  рибу  з  цибулею,  припушену  в  рідині,  нарізане  порці¬ 
онними  або  більш  дрібними  шматками  філе  смаженої  риби  (краще  коропа)  зі 
шкірою  і  кістками  укласти  в  сотейник  між  двома  шарами  з  100 — 150  г  дрібно 
нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2).  Припускати 
ЗО — 40  хвилин  згідно  з  базовим  рецептом  у  суміші  з  рівної  кількості  (по  1  склянці) 
3%-ного  оцту  і  бульйону  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5). 


13.  Приготування  риби  з  тертим  хроном,  припушеної  в  рідині,  відрізняєть¬ 
ся  від  базового  рецепта  тим,  гцо  шматки  рибного  фіде  слід  укладати  в  змащений 
жиром  сотейник  кількома  рядами,  шо  чергуються  із  шарами  з  200  г  тертого 
хрону.  Для  припускання  використовувати  бульйон  із  рибних  відходів  (див.  3.1.5) 
з  додаванням  1  ст.  ложки  3%-ного  оцту.  Припускають  на  найслабшому  вогні 
протягом  1  години.  За  15 — 20  хвилин  до  кінця  припускання  можна  злити  части¬ 
ну  бульйону  і  додати  до  страви  1  склянку  сметани  або  сметанного  соусу 

(див.  3.5.14). 

14.  Для  приготування  риби  фаршированої,  припушеної  в  рідині,  підготов¬ 
лену  тим  або  іншим  способом  до  фарширування  рибу  (див.  2.6.4)  начинити 
масою  для  фарширування  риби  (див.  21.8.24),  за  бажанням  загорнути  в  серветку 
й  обв’язати  шпагатом.  Припускати  фаршировану  рибу  15 — 20  хвилин  відповідно 
до  базового  рецепта.  Фарш  або  кнельну  масу  бажано  робити  з  інших  видів 
риби,  ніж  та,  котра  фарширується:  наприклад,  форель  фарширується  масою  із 
сома,  судака  або  щуки,  щука  —  масою  з  окунів  або  судака.  Приготування  риби 
фаршированої,  припушеної  в  рідині  по-єврейськи,  відрізняється  тим,  шо 
використовується  маса  для  фарширування  риби  (див.  21.8.24).  Припускання 
ведеться  з  додаванням  нарізаних  кружками  моркви  і  буряка  (по  100 — 200  г  на 

1  кг  риби),  цибульної  лушпайки  (за  бажанням).  Готування  ведеться  на  найслаб¬ 
шому  вогні  до  готовності  овочів. 

15.  Щоб  приготувати  щуку,  припушену  в  рідині  з  ізюмом,  1 — 1,2  кг  наріза¬ 
ного  порціонними  шматками  філе  шуки  зі  шкірою  і  кістками  припускати  відпо¬ 
відно  до  базового  рецепта  у  воді  з  додаванням  1  склянки  білого  сухого  вина, 

2  ст.  ложок  оцту,  1/2  нарізаного  кружками  лимона  і  100 — 150  г  попередньо 
замоченого  ізюму. 

7.8.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ, 
ПРИПУЩЕНИХ  У  РІДИНІ,  —  СКЛАДНІ  СТРАВИ 

7.8.1.  Капуста  з  м’ясом,  птицею  або  рибою,  припушена  в  рідині,  — 
бігос  по-польському 

Помістити  в  посуд  із  товстим  дном,  шо  виготовлений  із  неокислюваних  матері¬ 
алів,  0,75 — 1,2  кг  квашеної  капусти,  припушеної  в  рідині  (див.  7.4.1), 
і  0,5 — 1,2  кг  дрібно  нарізаних  збірних  м’ясних  продуктів:  смаженого  до  напів- 
готовності  м’яса  (баранини,  яловичини,  телятини  і  (або)  свинини;  див.  15.3.2), 
смаженої  або  копченої  птиці  (дикої  або  свійської;  див.  15.5.2,  18.2.1),  фіде 
свіжої  або  обсмаженої  риби  (див.  15.6.1),  бекону,  шинки,  копченої  ковбаси, 

50 — ІООглярду  (за  бажанням)  —  чим  більше  м’ясних  продуктів  використову¬ 
ється,  тим  краще,  але  можна  використовувати  і  один  вид  продуктів.  Припра¬ 
вити  за  смаком  прянощами:  2 — 3  давленими  часточками  часнику,  1  ст.  ложкою 
тертого  імбиру,  1/2  ч.  ложки  кмину,  по  1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  і  за¬ 
пашного  перцю,  1 — 2  меленими  мускатними  горіхами,  по  1  ч.  ложці  сушеної 
зелені  майорану  і  тертої  лимонної  цедри,  2 — 6  шишками  («ягодами»)  ялівця. 
Разом  з  обсмаженими  продуктами  закласти  в  бігос  жир,  шо  залишився  на 


сковороді.  Одночасно  з  м’ясом  зробити  закладання  наведених  нижче  рослин¬ 
них  продуктів  і  припускати  страву  на  найсдабшому  вогні  під  кришкою  до 
м’якості  всіх  компонентів  протягом  1,5 — 3  годин  (бігос  з  рибою  готується 
менше).  Наприкінці  приготування  додати  100 — 150  мд  десертного  вина  (краще 
мадери),  сіль  і  цукор  за  смаком.  У  процесі  приготування  страву  потрібно  по¬ 
стійно  перемішувати  або  струшувати  посуд,  шо  уникнути  підгоряння  капусти. 
Витримати  в  холодному  місці  1 — 3  дні  для  дозрівання,  перед  подаванням 
розігріти. 

Одночасно  з  м’ясом  закласти  в  бігос  узяті  окремо  або  разом  у  різних  сполу¬ 
ченнях: 

—  1 — 2  дрібно  нарізані  цибулини,  пасеровані  до  золотавого  кольору  на  топле¬ 
ному  шпику  (див.  12.1.2),  жир  і  шкварки,  які  залишилися  після  пасерування 
(якщо  в  бігосі  використовуються  смажені  продукти  тваринного  походження,  їх 
можна  смажити  разом  із  цибулею); 

—  100 — 250  г  дрібно  нарізаних  або  здрібнених  на  великій  тертці  кислих  яблук 
без  шкірки  і  насінних  камер,  свіжих  або  злегка  пасерованих  (див.  12.1.2); 

—  100 — 150  г  нарізаних  кружками  пасерованих  помідорів  або  2  ст.  ложки  пасе¬ 
рованої  томатної  пасти  (див.  12.1.2); 

—  150 — 250  г  дрібно  нарізаних  варених  грибів  (див.  5.4.1)  і  1/2 — 1  склянку 
відвару  з-під  них; 

—  100 — 200  г  попередньо  замоченого  чорносливу  без  кісточок  або  сливового 
повидла. 

1.  Якщо  в  готовому  бігосі  є  надлишок  рідини,  наприкінці  приготування  потрібно 
зняти  кришку  і  випарити  її. 

2.  Половину  квашеної  капусти  для  припускання  можна  замінити  свіжою. 

3.  Замість  припушеної  в  рідині  капусти  можна  використовувати  припушену 

у  власному  соку  (див.  10.3.1).  У  такому  разі  до  компонентів  базового  рецепта 
потрібно  додати  1  склянку  бульйону  з  м’яса  або  кісток  (див.  3.1.2). 

4.  Замість  десертного  вина  можна  використовувати  червоне  сухе,  але  бігос 

у  такому  разі  потрібно  подавати  відразу  після  приготування,  бо  під  час  збере¬ 
ження  він  може  скиснути. 

5.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1  ст.  ложку  борошна,  пасе¬ 
рованого  до  золотавого  кольору  (див.  12.1.1). 

7.8.2.  Ковбаса  з  картоплею,  припушена  в  рідині,  —  антонівка 

Присмажити  в  50  г  топленого  шпику  або  олії  300 — 400  г  дрібно  нарізаної  коп¬ 
ченої  або  напівкопченої  ковбаси,  потім  спасерувати  разом  із  ковбасою  1  дріб¬ 
но  нарізану  цибулину,  1  нашаткований  соломкою  корінь  моркви  (див.  15.3.2). 
Додати  1  кг  нарізаної  соломкою  (краще  злегка  обсмаженої)  картоплі 
(див.  15.4.3),  1  ст.  ложку  збірної  ароматичної  зелені,  сіль  і  перець  за  смаком, 
долити  1 — 2  склянки  бульйону  з  кісток  або  м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.3)  і  припуска¬ 
ти  до  готовності  картоплі.  За  бажанням  додати  наприкінці  припускання 
2  ст.  ложки  томатної  пасти  або  соусу  (див.  3.5.15)  і  посипати  готову  страву 
1  ст.  ложкою  тертого  сиру. 


7.8.3.  Овочі  фаршировані,  припушені  в  бульйоні 

Один  із  наведених  нижче  видів  овочів,  підготовлених  до  фарширування  (див.  2.6) 
відповідно  до  рецептури,  заповнити  начинкою  й  укласти  в  змащений  жиром 
сотейник.  Долити  1 — 2  склянки  бульйону  з  грибів  (див.  3.1.1)  або  м’яса  і  кісток 
(див.  3.1.2,  3.4.4,  3.4.3)  і  1/2  склянки  сметани  (за  бажанням)  —  рідина  повинна 
покривати  продукти  на  1/3 — 1/2  об’єму.  Додати  букет  гарні  (див.  Словник),  по 
5  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  сіль  за  смаком.  Припускати  на  слабкому 
вогні  під  кришкою  до  готовності,  шо  визначається  насамперед  властивостями 
начинки.  Подавати  гарячими  або  холодними. 

Для  приготування  використовують: 

—  1  кг  бланшованих  (див.  2.1)  капустяних  листків  зі  зрізаною  зовнішньою  части¬ 
ною  черешків,  злегка  відбитих  і  згорнутих  «конвертами»;  використовувати  начин¬ 
ку  з  м’яса  або  м’яса  й  рису  (див.  21.8.12)  —  голубці,  припушені  в  бульйоні; 

—  1кг  земляної  груші;  використовувати  начинку  з  м’яса  з  яйцями  (див.  21.8.12)  — 

земляна  груша  фарширована,  припушена  в  бульйоні; 

—  1  кг  молодих  зеленців  кабачків,  нарізаних  кружками,  з  вирізаною  серединою; 
фарширувати  начинкою  з  грибів  (див.  21.8.2),  м’яса  (див.  21.8.12)  або  капустою, 
припушеною  в  томатному  соусі  (див.  9.1.1),  —  кабачки  фаршировані,  припу¬ 
шені  в  бульйоні; 

—  1  капустину  білокачанну,  бланшовану  в  окропі  (див.  2.1)  10 — 15  хвилин;  фар¬ 
ширувати  начинкою  з  м’яса  і  ниркового  жиру  (див.  21.8.12);  припускати  1 — 
З  години  на  слабкому  вогні,  щільно  закривши  посуд;  качан  перед  фаршируван¬ 
ням  можна  розрізати  на  2  або  4  частини,  а  вільний  простір  у  каструлі  з  капустою 
перед  додаванням  бульйону  можна  заповнити  нашаткованим  соломкою  арома¬ 
тичним  корінням  (150 — 250  г  моркви,  по  1  кореню  петрушки  і  селери)  —  капус¬ 
та  білокачанна  фарширована,  припушена  в  бульйоні  по-литовському; 

—  1  кг  картоплі;  використовувати  начинку  із  грибів  або  м’яса  (див.  21.8.2, 
21.8.12);  пісний  варіант  страви  припускати  в  грибному  бульйоні  (див.  3.1.1)  — 
картопля  фарширована,  припушена  в  бульйоні; 

—  400  г  бланшованих  (див.  2.1)  листків  винограду  без  черешків,  згорнутих  «конве¬ 
ртами»,  фарширувати  начинкою  з  м’яса  (краще  баранини)  ірису  (див.  21.8.12)  — 

листя  виноградне  фаршироване,  припушене  в  бульйоні,  або  лолма, 
припушена  в  рідині; 

—  400  г  бланшованих  (див.  2.1)  листків  молодої  кропиви,  згорнутих  «конверта¬ 
ми»;  використовувати  начинку  з  м’яса  ірису  (див.  21.8.12)  —  листя  кропиви 
фаршироване,  припушене  в  бульйоні; 

—  1кг  великих  бланшованих  (див.  2.1)  ріпчастих  цибулин,  загорнених  у  тонкі 
смужки  сала;  використовувати  начинку  з  м’яса  (краще  баранини  або  яловичини) 
з  яйцями  (див.  21.8.12)  —  цибуля  фарширована,  припушена  в  бульйоні; 

—  1кг  бурих  помідорів;  використовувати  начинку  з  м’яса  (див.  21.8.12)  — 

помідори  фаршировані,  припушені  в  бульйоні; 

—  1  кг  солодкого  перцю;  для  фарширування  використовувати  томатну  заправку 
(див.  12.1.2)  або  начинку  з  м’яса  або  рису  (див.  21.8.12)  —  солодкий  перець 
фарширований,  припушений  у  бульйоні. 


Розділ  8 

ПРИПУСКАННЯ 
В  РІДИНІ, 

ЩО  ПОГЛИНАЄТЬСЯ 


Захід  є  Захід,  Схід  є  Схід, 

і  з  місць  вони  не  зійдуть, 
поки  не  стане  Небо  з  Землею 

на  Страшний  Господній  суд. 
Але  немає  Сходу,  і  Заходу  немає! 

Що  плем'я,  батьківщина,  рід, 
якщо  сильний  із  сильним  віч-на-віч 

на  краю  плити  встає? 

Змінений  Рельярл  Кіплінг 


Час,  вільний  віл  написання  Мауглі  і  Ріккі-Тіккі-Таві,  англійський  письменник 
Рельярл  Кіплінг  присвячував  оспівуванню  британського  імперіалізму.  Лейтмоти¬ 
вом  цього  недостойного  заняття  служило  твердження,  ніби-то  Захід  ніколи  не 
зійдеться  зі  Сходом.  Чи  так  не  насправді? 

У  класичних  європейських  стравах  майже  завжди  можна  виділити  основний 
продукт.  Це  не  означає,  шо  варена  яловичина,  смажена  качка,  запечені  в  соусі 
гриби  готуються  з  одного  компонента,  але  питання  «хто  головний?»  у  даному 
разі  має  одну  відповідь.  Під  час  подавання  принцип  єдинопочатку  зберігається: 
гарнір  і  соус  подаються  до  основної  страви.  На  відміну  від  європейської,  азіат¬ 
ська  кухня  базується  на  складених  стравах.  Протягом  багатьох  століть  китайська 
філософія  моделює  устрій  світу  як  єдність  двох  начал  —  інь  і  ян.  У  кулінарії  цей 
загальний  принцип  був  сформульований  у  єдності  чжу-ші  і  фу-ші  —  основної 
і  додаткової  їжі.  Основна  їжа  (чжу-ші)  задовольняє  потребу  людини  в  енергії, 
у  калоріях.  Готується  джу-ші  найчастіше  з  крупів  або  тіста,  рідше  —  з  багатих  на 
крохмаль  бульб  і  коренів.  Податкова  їжа  (фу-ші)  забезпечує  людину  білками, 
жирами  і  вітамінами.  Поняття  «основна  їжа»  та  «основний  кулінарний  продукт» 
аж  ніяк  не  тотожні,  швидше  навпаки.  Основу  страв  складає  поєднання  джу-ші 
і  фу-ші,  інь  і  ян.  Складені  страви  характерні  для  всієї  східної  кухні,  а  не  тільки 
для  Китаю.  Яскравим  прикладом  таких  страв  є  середньоазіатський  плов.  Чжу-ші, 
вуглеводна  основа,  готується  з  різних  крупів,  а  не  тільки  з  рису.  Варіантів  фу-ші 
безліч:  м’ясо,  птиця,  рідше  —  риба,  різні  овочі,  фрукти  і  прянощі.  Жоден 
із  цих  продуктів  не  є  для  плову  визначальним  —  плов  створюється  єдністю 
джу-ші  і  фу-ші. 

Для  аристократичної  європейської  кулінарії  складені  страви  настільки  нехарак¬ 
терні,  шо  розумних  назв  для  них  так  і  не  придумали  (див.  у  Словнику  вінегрет, 
маседуан). 

Захід  є  Захід,  Схід  є  Схід...  Але  щось  дуже  схожі  на  чжу-ші  названі  «гарніром» 
каші,  макаронні  вироби,  пюре  з  картоплі  й  інших  овочів.  Чи  справедливо  нази¬ 
вати  їх  гарніром,  прикрасою  (див.  Словник),  якщо  насправді  вони  є  основною 
стравою  трапези,  а  гарніром  слугують  дві  крихітні  січені  котлетки,  шматочок 
курки  або  риби,  подані  до  основної  їжі.  Ти  служиш  прикрасою  джу-ші,  котле¬ 
то...  Додайте  сюди  салат  або  баклажанну  ікру  —  і  постане  єдність  інь  іян. 

А  ше  ми  забули  про  соус.  Дістанемо  пляшечку  кетчупу,  який  має,  як  відомо, 
китайське  походження  (див.  Словник)...  Одним  словом,  нема  чого  було  б  сього¬ 
дні  Марко  Поло  відправлятися  невідь-куди  —  завітайте  до  нас,  у  місто  N.  ша¬ 
новний  дон  Марко,  от  вам  інь,  от  вам  ян!  І  Редьярду  Кіплінгу  не  слід  відволіка- 


тися  віл  Мауглі  і  його  друзів,  від  хороброго  мангуста,  цікавого  слоненяти  і  кіш¬ 
ки,  шо  гуляє  сама  по  собі.  Безсмертя  великому  британцеві  дарують  вони,  а  не 
сумнівні  міркування  щодо  протиборства  ісламу  і  західної  цивілізації.  До  1 1  верес¬ 
ня  2001  року,  у  всякому  разі,  твердження  щодо  Сходу  і  Заходу  виглядали  досить 
непереконливо. 

До  речі,  крилату  фразу  Веслава  Малицького  «якщо  ти  готуєш  собі  все  кашу  та 
кашу,  переміни  хоча  б  горщик»  ми  з  повним  на  те  правом  адресуємо  одноманітному 
у  своїх  кашах  Сходу,  а  не  Заходу,  якщо,  звичайно,  іменувати  цією  частиною  світу 
нас  із  вами,  а  не  загнилі  буржуазні  демократії.  Що  стосується  горщика,  то  змінюва¬ 
ти  його  без  поважної  причини  не  слід,  клянуся  чавунним  горщиком  моєї  мами. 
Кашу  маслом  не  зіпсуєш,  це  точно.  Набагато  простіше  зіпсувати  її  неправильним 
приготуванням.  У  кашовара-початківця  в  готовій  страві  завжди  знайдеться  недо¬ 
лік  або  надлишок  вологи.  Це  дивне  явище  слід  врахувати  тим,  хто  всерйоз 
зважився  взятися  за  приготування  каш,  тому  шо  життя  дається  людині  лише  раз, 
а  рецептів  сила-силенна. 

Новачок,  роблячи  кашу,  вважає  головним  гарну  реакцію  і  фізичну  підготовку, 
сподіваючись  вчасно  зробити  стрімкий  кидок  до  плити  і  припинити  нагрівання. 
Однак  ніяка  стрімкість  не  може  протистояти  підступництву  крупів,  які  нахабно 
оминають  бажану  стадію  розсипчастості  і  відразу  ж  перетворюються  в  клейку 
масу.  Спроби  гри  на  випередження  обертаються  алмазною  твердістю  крупинок, 
а  отже,  поверненням  назад. 

Перед  тим,  як  взятися  за  приготування  каші,  потрібно  опанувати  мистецтвом 
чарівництва,  названого  нашими  предками  не  дуже  благозвучним  словом  «упрі¬ 
вання».  Для  здійснення  таїнства  треба  дочекатися,  поки  каша  загустіє,  і  переста¬ 
вити  посуд  на  край  плити  або  максимально  послабити  нагрівання.  Через  деякий 
час  малоїстівний  продукт  перетворюється  на  посоромлення  маловірів  у  кашу- 
парівну.  У  Середній  Азії  цей  процес  стимулюють,  розміщаючи  під  кришкою 
каструлі  рушник,  щоб  вологу  вбирали  не  тільки  крупи,  але  і  тканина. 

У  численних  спробах  похвилинно  описати  процес  приготування  каш  є  елемент 
шахрайства,  тому  шо  крупи  ніколи  не  бувають  однаковими,  завжди  поводяться 
по-різному,  але,  шоб  вивчити  її  норов,  потрібно  діяти  по  можливості  одноманіт¬ 
но.  Змінювати  горщик  доти,  поки  каша  повністю  вам  не  скориться,  навряд  чи 
розсудливо,  а  після  досягнення  гармонії  —  тим  більше.  Краще  змінювати  кашу. 

У  мами  був  чавунний  горщик,  чорний  і  важкий.  Мама  і  її  горщик  постійно  де¬ 
монстрували  переваги  усталеності  над  метушливою  легковажністю.  Після  мами¬ 
ної  смерті  горщик  кудись  зник. 

8.1.  КРУПИ,  ПРИПУЩЕНІ  В  РІДИНІ,  ЩО  ПОГЛИНАЄТЬСЯ,  — 

КАШІ  В’ЯЗКІ  І  РОЗСИПЧАСТІ 

8.1.1.  Каші  в’язкі 

Всипати  в  підсолене  кипляче  молоко  один  із  наведених  нижче  видів  крупів  або 
борошна  і  1 — 2  ст.  ложки  масла.  Видалити  пустотілі  зерна,  шо  спливли,  і  варити, 
постійно  помішуючи,  на  слабкому  вогні  до  бажаної  густоти  —  правильно  приго¬ 
товлена  каша  при  температурі  60 — 70  °С  тримається  на  тарілці  гіркою,  не  розпли¬ 
ваючись.  Потім  дати  каші  «упріти»  протягом  5 — 7  хвилин.  Під  час  подавання 


заправити  готову  страву  50 — 100  г  розтопленого  вершкового  масла,  олії  або 
смальцю  разом  зі  шкварками  і  пасерованою  у  цьому  смальці  цибулею  (див.  12.1.2) 
або  (і)  ліїрувати  3 — 4  жовтками  (див.  2.3). 

Для  приготування  6  порцій  по  250  г  каші  взяти  6 — 7  г  солі  і: 

—  375  г  гречаних  крупів,  1,2  л  молока  —  каша  в’язка  гречана; 

—  360  г  вівсяних  пластівців  «Геркулес»,  1,5  л  молока  —  каша  в’язка  з  «Герку¬ 
лесу»; 

—  450  г  дроблених  гречаних  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  в’язка  зароблених 
гречаних  крупів; 

—  360 — 400  г  пасерованого  до  почервоніння  (див.  12.1.1)  борошна  (краще 
гречаного  або  кукурудзяного),  1 — 1, 2  д  молока  —  каша  в’язка  з  борошна, 
або  гойланка; 

—  375  г  саго  натурального  або  штучного,  попередньо  замоченого  на  2  години 
в  хододній  воді;  1 — 1,2  л  води  або  модока  —  каша  в’язка  із  саго; 

—  400 — 500  г  кукурудзяних  крупів  або  борошна  грубого  помеду,  1  л  води; 
упрівати  каша  повинна  не  менш  ніж  10 — 12  хвилин  —  каша  в’язка  кукуру¬ 
дзяна,  або  мамалига; 

—  400 — 500  г  кукурудзяних  крупів  або  борошна  грубого  помелу,  150 — 250  г  по¬ 
кришеної  бринзи,  1  л  води  або  молока;  упрівати  каша  повинна  не  менш  ніж 

10 — 12  хвилин;  перед  подаванням  діїрувати  (див.  2.3.)  З — 4  жовтками  —  каша 
в’язка  кукурудзяна  з  бринзою,  або  балмуш; 

—  330 — 450  г  манних  крупів,  1,6 — 1, 7  д  молока  (манку  всипати,  постійно  помі¬ 
шуючи,  у  киплячу  воду  максимально  швидко  —  інакше  утворяться  грудки;  у  разі 
засипання  крупів  в  недостатньо  гарячу  воду  каша  стає  драглистою)  —  каша 
в’язка  манна; 

—  375 — 500  г  вівсяних  крупів,  1,6  л  молока  —  каша  в’язка  вівсяна; 

—  450  г  перлових  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  в’язка  перлова; 

—  375 — 500  г  пшоняних  крупів,  1,6  л  молока  —  каша  в’язка  пшоняна; 

—  335 — 500  г  пшеничних  крупів,  1,6  л  молока  —  каша  в’язка  пшенична; 

—  450  г  рисових  крупів,  1,6  л  молока,  варити  ЗО — 40  хвилин  —  каша  в’язка 
рисова; 

—  330 — 500  г  ячних  крупів,  1,7  л  молока  —  каша  в’язка  ячна. 

1 .  Лля  приготування  солодких  каш  додати  1 — 3  ст.  дожки  цукру  або  меду  за 
смаком,  1  ч.  дожку  тертої  цедри  апельсина  або  димона,  1/4  ч.  ложки  меленої 
кориці.  У  манну  кашу,  крім  того,  можна  додати  3 — 4  ст.  ложки  покришеного 
шоколаду  або  варення  (див.  11.1.1).  Норму  закладання  соді  при  цьому  зменшити 
вдвічі.  Солодкі  каші  можна  подавати  гарячими  і  холодними. 

2.  Замість  молока  можна  використовувати  вершки,  бульйон,  воду  або  суміш 
з  5 — 6  частин  молока  і  4 — 5  частин  води.  Рисові,  перлові,  вівсяні,  пшеничні, 
кукурудзяні  крупи  і  пшоно  в  молоці  розварюються  повільніше,  ніж  у  воді.  Тому 
ці  крупи  можна  спочатку  варити  в  киплячій  воді,  після  чого  злити  зайву  воду 

і  долити  гаряче  молоко.  Під  час  варіння  каші  на  молоці  сіль  додавати  наприкін¬ 
ці  готування. 

3.  Лля  пісних  каш  замість  звичайного  молока  слід  використовувати  воду,  грибний 
бульйон  (див.  3.1.1),  мигдальне  молоко  (див.  21.6.8),  настій  кави  (див.  20.6.5), 


відвар  з-під  сухофруктів,  ягідний  сік;  крім  того,  необхідно  замінити  звичайний 
цукор  пісним  або  медом,  вершкове  масдо  —  одією.  Під  час  варіння  каші  в  мигда¬ 
льному  молоці  цукор  або  мед  слід  додавати  наприкінці  готування. 

4.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  100 — 250  г  попередньо 
замочених  ізюму,  кураги  або  чорносливу  без  кісточок,  2—3  ст.  ложки  какао, 

50 — 150  г  січених  горіхів  або  мигдалю,  250 — 600  г  нарізаної  маленькими  кубика¬ 
ми  м’якоті  гарбуза  або  (і)  нашаткованої  соломкою  пасерованої  до  м’якості  морк¬ 
ви  (див.  12.1.2),  300 — 600  г  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних 
камер  (див.  1.5).  Додаткові  компоненти  потрібно  закладати  згідно  з  часом,  необ¬ 
хідним  для  їх  варіння,  сухофрукти  і  горіхи  можна  класти  в  готову  кашу. 

5.  Щоб  приготувати  кашу  в’язку  із  саго  на  сиропі,  крупи  спочатку  варити 

в  киплячій  воді,  після  чого  злити  зайву  воду,  долити  1,5 — 2  склянки  гарячого  сиро¬ 
пу  із  фруктів  або  ягід  (див.  3.4.10)  і  варити  відповідно  до  базового  рецепта  до 
готовності.  Наприкінці  готування  додати  150  г  цукру  і1/4ч.  ложки  меленої  кориці. 
Подавати  кашу  холодною.  Пісний  варіант  готувати  з  пісним  цукром  або  медом. 

8.1.2.  Каші  розсипчасті 

Всипати  в  підсолену  киплячу  рідину  один  із  наведених  нижче  видів  крупів. 
Видалити  пустотілі  зерна,  шо  спливли,  і  варити  кашу  на  слабкому  вогні  до  загус- 
тіння  при  постійному  помішуванні.  Потім  закрити  посуд  кришкою  і  припускати 
кашу  (дати  їй  «упріти»)  на  найсдабшому  вогні  або  на  краю  електричної  плити  — 
час  упрівання  коливається  від  10 — 20  хвилин  до  4 — 6  годин  залежно  від  особли¬ 
востей  крупів  і  їх  кількості.  У  готовій  розсипчастій  каші  зерна  повинні  повністю 
набрякнути  і  легко  відокремлюватися  одне  від  одного.  Під  час  подавання  запра¬ 
вити  готову  страву  50 — 100  г  розтопленого  вершкового  масла,  олії  або  топлено¬ 
го  жиру  разом  зі  шкварками  і  пасерованою  у  цьому  жирі  цибулею  (див.  12.1.2). 
Для  приготування  1  кг  розсипчастої  каші  взяти: 

—  475  г  необробленої  гречаної  крупи  або  420  г  попередньо  пасерованої  (див.  12.1.1), 
720  мд  води,  20  г  солі  —  каша  розсипчаста  гречана; 

—  500  г  бланшованого  (див.  2.1)  насіння  пшениці,  750  мл  води,  20  г  соді  — 

каша  розсипчаста  з  пшениці; 

—  330 — 350  г  саго,  750  мд  води,  30  г  соді  —  каша  розсипчаста  із  саго; 

—  330  г  перлових  крупів,  800  мд  води,  ЗО  г  солі  —  каша  розсипчаста  перлова; 

—  400  г  пшеничних  крупів,  720  мд  води,  25  г  соді  —  каша  розсипчаста  пше¬ 
нична; 

—  400  г  пшона,  720  мл  води,  25  г  солі  —  каша  розсипчаста  пшоняна; 

—  360  г  рису,  750  мд  води,  25  г  солі,  за  бажанням  можна  додати  100 — 150  г  па¬ 
серованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2)  —  каша  розсипчаста  рисова; 

—  330  г  ячних  крупів,  800  мл  води,  30  г  соді,  100  г  баранячого  дою  зі  шкварка¬ 
ми  (за  бажанням)  —  каша  розсипчаста  ячна. 

1.  Замість  води  для  припускання  можна  використовувати  бульйон,  молоко  або 
суміш  молока  і  молочної  сироватки.  Варячи  кашу  на  молоці,  сіль  додавати  на¬ 
прикінці  готування. 

2.  У  бульйоні  або  воді  перед  закладанням  крупів  можна  1 — 2  хвилини  варити 
пучок  стебел  кропу. 


3.  Пісні  варіанти  розсипчастих  каш  робляться  на  воді  або  грибному  бульйоні  (див.  3.1.1), 
слід  використовувати  тільки  олію  і  пісні  додаткові  компоненти  (див.  нижче). 

4.  Якщо  для  приготування  гречаної  каші  використовується  ядриця,  виготовлена 
з  непропареного  зерна,  крупи  слід  пасерувати  на  слабкому  вогні  (при  темпера¬ 
турі  110 — 120  °С)  до  ясно-коричневого  кольору  (див.  12.1.1). 

5.  Якщо  горщик  з  кашею  помішають  для  упрівання  в  духовку,  то  під  нього  мож¬ 
на  поставити  сковороду  і  час  від  часу  підливати  в  неї  воду. 

6.  Пшоняні  і  перлові  крупи  перед  упріванням  можна  варити  в  6-кратному 
об’ємі  води  протягом  5 — 10  хвилин,  потім  воду  злити  і  готувати  кашу  звичайним 
способом. 

7 .  Рис  перед  припусканням  можна  пасерувати  до  пожовтіння  з  олією  або  верш¬ 
ковим  маслом  (див.  12.1.1).  Наприкінці  готування  в  рис  можна  додати  1 — 2  ч. 
ложки  настою  шафрану  (див.  20.6.9). 

8.  Приготування  каші  розсипчастої  з  цибулею  відрізняється  від  базового 
рецепта  додаванням  у  готову  кашу  150  г  пасерованої  до  почервоніння  в  топлено¬ 
му  шпику  січеної  цибулі  разом  із  жиром  і  шкварками,  шо  залишилися  після 
пасерування.  Для  приготування  каші  розсипчастої  з  цибулею  і  лівером 

у  готову  кашу  разом  із  цибулею  слід  додати  200 — 250  г  дрібно  нарізаного  сма¬ 
женого  після  варіння  мозку  (див.  15.3.1),  вареного  мозку  (див.  5.3.2)  або  дрібно 
нарізаної  смаженої  печінки  (див.  15.3.2).  Для  приготування  каші  розсипчастої 
з  цибулею  і  грибами  замість  води  потрібно  використовувати  грибний  відвар, 
а  разом  із  крупами  закласти  в  страву  150 — 500  г  дрібно  нарізаних  грибів,  варе¬ 
них  у  рідині  (див.  5.4.1)  або  припушених  у  власному  соку  (див.  10.3.1).  Приготу¬ 
вання  каші  розсипчастої  з  молоком  зводиться  до  того,  шо  готову  гарячу 
розсипчасту  гречану  або  пшоняну  кашу  слід  залити  гарячим  молоком,  а  охоло¬ 
джену  —  холодним.  Молоко  можна  подати  окремо  в  молочнику  або  склянці. 

9.  Щоб  приготувати  складені  страви  з  каші  й  інших  продуктів,  останні  перед 
упріванням  крупів  перемішують  з  ними  або  розмішають  рядами,  шо  чергуються  із 
шарами  крупів.  Наведемо  кілька  прикладів  цих  досить  численних  страв: 

—  100 — 200  г  попередньо  замоченого  ізюму,  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленої  кориці 
і  цукор  за  смаком,  пасеровані  овочі  (50 — 250  г  цибулі  і  100 — 500  г  моркви; 

див.  12.1.2);  краще  використовувати  пшоняні,  дроблені  гречані  («смоленські»  або 
«краківські»)  або  рисові  крупи  —  каша  розсипчаста  з  ізюмом; 

—  150 — 500  г  дрібно  нарізаних  грибів,  варених  у  рідині  (див.  5.4.1)  або  припу¬ 
шених  у  власному  соку  (див.  10.3.1);  при  використанні  варених  грибів  кашу 
готують  на  грибному  бульйоні,  при  використанні  припушених  грибів  разом 

з  ними  додають  50 — 100  г  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2)  —  каша  розсипчас¬ 
та  з  грибами,  або  каша  по-чумапьки; 

—  150  г пасерованої  до  почервоніння  втопленому  шпику  січеної  цибулі  разом  із 
жиром  і  шкварками,  шо  залишилися  після  пасерування,  200 — 250  г  дрібно  наріза¬ 
ного  смаженого  після  варіння  мозку  (див.  15.3.1),  вареного  мозку  (див.  5.3.2) 
або  дрібно  нарізаної  смаженої  печінки  (див.  15.3.2);  краще  використовувати 
пшоняні  або  рисові  крупи  —  каша  розсипчаста  з  лівером; 

—  50 — 100  г пасерованої  до  почервоніння  втопленому  шпику  січеної  цибулі 
разом  із  жиром  і  шкварками,  шо  залишилися  після  пасерування,  200 — 250  г  на- 


шаткованої  соломкою  моркви,  пасерованої  разом  із  цибулею;  краще  використо¬ 
вувати  пшоняні  або  рисові  крупи  —  каша  розсипчаста  з  морквою; 

—  250  г  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1);  краще  використовувати  рис,  припушений 
на  відварі  з-під  раків  (див.  5.6.1)  і  заправлений  раковим  масдом  (див.  3.5.6), — 

каша  розсипчаста  з  м’ясом  варених  раків; 

—  300 — 400  г  вареного  до  напівготовності  нарізаного  порціонними  шматками 
фіде  риби  (краще  осетрової;  див.  5.7.1);  краще  використовувати  рис  —  каша 
розсипчаста  з  рибою; 

—  600  г  м’якоті  гарбуза,  по  200  г  айви  і  ябдук  без  шкірки  і  насінних  камер 
(див.  1.5);  усі  продукти  нарізати  кубиками  зі  стороною  1  см;  краще  використову¬ 
вати  рис  —  каша  розсипчаста  з  гарбузом  і  фруктами; 

—  500  г  вареного  чорносливу  або  інших  сушених  фруктів  (див.  5.4.1);  краще 
використовувати  пшоно  або  рис  —  каша  розсипчаста  з  фруктами; 

—  1  склянка  тертого  маку  (див.  1.9)  або  ягід  зварення  (див.  11.1.1),  100г дріб¬ 
но  січених  горіхів,  1 — 2  склянки  сиропу  з  рівних  частин  води  і  пісного  цукру 
або  меду  (див.  3.4.9);  краще  використовувати  зерно  пшениці,  перлові  або  рисові 
крупи  —  кутя. 


Незнайомець  не  дав  Стьопиному  здивуванню 
розвитися  до  ступеня  хворобливого  і  спритно 
налив  йому  півчарки  горілки. 

—  А  ви?  —  пискнув  Стьопа. 

—  Із  задоволенням! 

Стрибаючою  рукою  підніс  Стьопа  чарку  до 
вуст,  а  незнайомець  одним  духом  проковтнув 
уміст  своєї  стопки.  Прожовуючи  шматок  ікри, 
Стьопа  видавив  із  себе  слова: 

—  А  ви  що  ж...  закусити? 

—  Ларуйте,  я  не  закушую  ніколи,  —  відповів 
незнайомець  і  налив  по  другій. 

Відкрили  каструлю  —  у  ній  виявилися  сосиски 
в  томаті.  І  от  проклята  зелень  перед  очима 
розтанула,  стали  вимовлятися  слова,  і,  голо¬ 
вне,  Стьопа  дещо  пригадав. 

М.  А.  Булгаков.  «Майстер  і  Маргарита» 

Підемо  і  ми  услід  за  Стьопою  Лиходєєвим  і  пригадаємо  припушені  в  соусі  стра¬ 
ви.  Хоча  стан  проклятої  зелені  перед  очима  в  читача  малоймовірний,  —  з  чого  б 
читачі  в  цьому  стані  звертали  затьмарений  погляд  на  кулінарні  сторінки,  коди 
думка  про  будь-яку  їжу  болісна  для  бентежних  шлунків,  —  але  навіть  і  в  такому 
болісному  стані  вміст  каструльки  може  зробити  найнесприятдивіший  вплив. 
Звичайно  ж,  за  неодмінною  умовою  використовування  гомеопатії:  лікування 
подібного  подібним. 

Консультант  роду  людського  не  закушував  ніколи,  але  сумніватися  в  його  знан¬ 
нях  я  нікому  б  не  порадив.  Та  й  хто  засумнівається.  І  все-таки  попри  пишноту 
описуваних  у  романі  страв,  поява  сосисок  у  томаті,  погодьтеся,  є  трохи  несподіва¬ 
ною.  Стьопин  співрозмовник,  а  відтак  і  ми,  повинні  негайно  відповісти:  в  жодному 
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разі  погодитися  не  можемо.  По-перше,  сосиски  бувають  різними  (див.  5.3.1), 
а  по-друге,  нікоди  і  не  за  яких  обставин  не  слід  зменшувати  кулінарну  велич 
гарячих  закусок.  Пригадуєте  категоричну  заяву  з  цього  приводу  професора 
Преображенського  із  «Собачого  серця»  М.  А.  Булгакова:  «Зауважте,  Іване  Ар- 
нольдовичу,  холодними  закусками  і  супом  закушують  тільки  недорізані  більшовика¬ 
ми  поміщики.  Хоч  трошки  поважаюча  себе  людина  оперує  закусками  гарячими». 
Адже  все  не  так  просто.  Стан  гастрономічного  блаженства  досягається  тільки 
наприкінці  дистанції,  після  десерту.  За  цим  твердженням  стоїть  авторитет  Анто¬ 
на  Павловича  Чехова,  який  вклав  у  вуста  героя  розповіді  «Сирена»  таку  сентен¬ 
цію:  «...домашня  саморобна  запіканочка  краща  від  всякого  шампанського.  Після 
першої  ж  чарки  усю  вашу  душу  охоплює  нюх,  такий  собі  міраж,  і  здається  вам, 
шо  ви  не  в  кріслі  у  себе  в  будинку,  а  де-небудь  в  Австралії,  на  якому-небудь 
найм’якішому  страусі». 

Але  запіканка  завершує,  а  не  відкриває  трапезу.  У  дебюті  ж  неодмінно  потрібне 
щось  холодне,  може,  навіть  і  гірке.  Під  солоненьке...  Аперитив  виконує  свою 
шляхетну  місію,  надає  нашим  можливостям  молодецького  розмаху.  Але  між  апери¬ 
тивом  і  ситістю  пролягла  безодня  кількох  годин  напруженої  діяльності.  Слід  негай¬ 
но  полегшити  тяжкий  тягар  чекання,  пом’якшити  жар  пристрасті,  не  прохоло¬ 
джуючи  його...  Краще  супу  нічого  не  придумаєш,  але  суп  —  це  вже  симфонія, 
а  монументальні  форми  в  музиці,  як  відомо,  вимагають  увертюри.  Найніжнішої 
гармонії  гарячих  закусок...  Так,  і  не  завжди  суп  доречний.  Уявіть  собі  лиходєєв- 
ську  ситуацію.  Що  ж,  Чорний  Маг  із  ложечки  мусив  годувати  супом  Стьопу? 
Нонсенс.  А  гарячі  гострі  сосиски?  Шлунку  миттєво  повертається  почуття  комфор¬ 
ту,  і  вже  не  віриться,  шо  одну  лише  хвилину  тому  ганебна  малодушність  підштов¬ 
хувала  вас  до  панічної  заяви  «ніколи!».  Яке  там  «нікоди»?  От  прямо  зараз...  Нішо 
краще  вибуху  не  гасить  пожежу,  якщо  вибух  спрямовують  умілі  руки. 

В  епіграфі  до  розділу  4  описувався  драматичний  момент  із  життя  Хдестакова, 
коди  йому  було  відмовлено  в  соусі.  Але  соус  цей  —  зовсім  не  соус,  цього  соусу 
вже  немає,  а  незабаром  зовсім  не  буде.  Майонез  буде,  кетчуп  буде,  але  не  буде 
вже  нікоди  класичного  антреме. 

Ні  в  якому  разі  автор  не  збирається  бравірувати  ерудицією.  Одним  дише  істори¬ 
кам  соромно  не  знати,  шо  таке  антреме,  тому  шо  це  поняття  відійшло  в  історію. 
Означає  ж  це  слово  збірну  назву  різних  легких  страв  між  щільними  основними 
гарячими  стравами  трапези.  У  класичному  обіді  з  кількох  змін  роль  антреме 
відігравали  соуси,  але  не  ті  соуси,  котрі  соуси,  а  страви  з  дрібно  нарізаних 
продуктів,  припушених  або  поданих  під  соусом.  Як  і  всі  складені  страви,  у  євро¬ 
пейській  традиції  вони  не  знайшли  для  себе  адекватних  назв,  і  в  недосвідченого 
читача  може  скластися  враження,  шо  Хдестакову  було  відмовлено  в  кетчупі  або 
майонезі. 

Після  антреме  можна  перейти  до  основної  гарячої  страви.  Ви  вже  здогадалися, 
шо  вона  теж  може  бути  припушеною  в  соусі.  І  ви  не  помилилися.  У  соусі,  верш¬ 
ках  або  сметані  готується  безліч  страв.  Вони  досить  популярні  в  інтелігентних 
родинах  і  на  підприємствах  громадського  харчування.  Кращі,  гірші  і  середні 
кухарі  вдаються  до  цієї  технології.  Одні  для  того,  шоб  сховати  недоліки  страви, 
інші  —  шоб  виявити  незвичайні  достоїнства. 


Безсумнівно,  припускання  в  соусі  є  вершиною  кулінарії,  тому  шо  поєднує  в  собі 
простоту  і  необмежені  творчі  можливості.  Готувати  страви  подібним  чином 
настільки  просто,  шо  в  даному  розділі  всього  два  підрозділи,  у  рядках  яких 
умішено  більш  ніж  150  традиційних  рецептів,  які  приховують  між  рядків  нескін¬ 
ченну  —  це  не  метафора  —  розмаїтість  варіантів. 

Отже,  по  порядку.  Припускання  в  соусі,  вершках  або  сметані  можна  моделюва¬ 
ти  як  частину  кулінарного  простору  між  припусканням  у  рідині  і  подаванням 
страв.  Сусід  ліворуч  —  припускання  в  рідині  —  не  має  чіткої  межі  з  нашою 
технологією  хоча  б  тому,  шо  рідина  після  припускання  сама  стає  соусом.  Між 
припусканням  у  соусі  і  сусідом  праворуч  —  подаванням  —  чіткої  межі  немає 
тому,  шо  в  першому  випадку  ми  заливаємо  продукти  соусом  і  доводимо  до  ки¬ 
піння,  у  другому  випадку  —  заливаємо  продукти  киплячим  соусом.  Хіба  шо 
деяка  відмінність  полягає  в  тому,  шо  доведення  продуктів  і  соусу  до  кипіння 
більш  жорстко  з’єднує  їхній  смак  у  єдину  гаму.  Лля  припускання  під  соусом 
може  використовуватися  піч  НВЧ,  придатна,  утім,  тільки  для  дрібно  нарізаних 
продуктів. 

Ми  розглянули  два  полюси,  дві  умовні  межі  технології.  Ясно,  шо  відстань  між 
ними  можна  переборювати  дрібними  кроками,  тобто  нескінченно  великою  кіль¬ 
кістю  варіантів  приготування.  Але  при  всій  розмаїтості  можливостей  спосіб 
приготування  підкоряється  одній  досить  простій  схемі.  У  зв’язку  З  ЦИМ  ми  не 
розбиваємо  розділ  на  підрозділи,  як  не  робимо  в  описі  інших  технологій,  але 
поділяємо  його  на  дві  частини,  підкреслюючи  два  полюси  приготування. 
Насамкінець  не  можна  не  сказати  про  смертельну  небезпеку,  шо  приховують 
страви  дев’ятого  розділу,  особливо  в  умовах  просування  НАТО  на  Схід.  Понад 
століття  тому  в  розповіді  «Невидимі  світові  сльози»  про  це  попереджав  нас  Ан- 
тон  Павлович  Чехов:  «Між  іншим...  ви  були,  добродії,  коли-небудь  у  Варшаві? 
Там  отак  роблять...  Беруть  карасів  звичайних,  ше  живих...  Які  ше  тріпонуться, 
і  в  молоко...  День  у  молоці  вони,  сволота,  поплавають,  і  потім,  як  їх  у  сметані  на 
шиплячій  сковороді  засмажать,  так  потім,  братику  ти  мій,  не  треба  твоїх  анана¬ 
сів!  Ій-богу...  Особливо,  коли  чарку  вип’єш,  другу.  їси  і  не  відчуваєш...  У  яко¬ 
мусь  забутті  від  аромату  одного  помреш!..» 

9.1.1.  Продукти,  припушені  в  соусі,  сметані  або  вершках  за 
стандартною  схемою 

Наведені  нижче  напівфабрикати  помістити  в  змащений  жиром  сотейник,  долити 
соус  відповідно  до  рецептури,  додати  1  лавровий  лист  або  букет  гарні,  по  5 — 
10  горошин  запашного  і  чорного  перцю,  сіль  за  смаком  і  припускати  на  слабко¬ 
му  вогні  під  кришкою  упродовж  зазначеного  в  рецептурі  часу. 

1 .  Продукти  тваринного  походження  можна  припускати  в  порціонних  сковоро¬ 
дах,  накривши  «кришкою»  із  прісного  листкового  тіста  (див.  21.7.12).  Припускан¬ 
ня  вести  в  розігрітій  до  220 — 250  °С  духовці. 

2.  Дно  сотейника  можна  вислати  тонкими  скибочками  шпику. 

3.  Продукти  можна  припускати  до  напівготовності  в  бульйоні  з  грибів  (див.  3.1.1), 
м’яса  і  кісток  (див.  3.1.2,  3.4.3,  3.4.4),  рибних  відходів  або  рибного  дріб’язку 
(див.  3.1.5),  потім  рідину  злити,  приготувати  з  неї  1 — 2  склянки  білого  або  черво- 


ного  соусу  (лив.  3.5.9,  3.5.11),  залити  ним  м’ясо  і  продовжувати  припускання 
втім  же  режимі  ше  15 — 20  хвилин.  Можна  також  використовувати  інший  соус, 
приготовлений  з  рідини,  шо  залишилася  після  припускання  (див.  3.5.9). 

4.  З  астрономічно  великої  кількості  варіантів  страв  як  приклади  можна  навести 
такі,  у  яких,  крім  зазначених  у  базовому  рецепті  солі  і  прянощів,  використовуються: 
Бобові 

—  1 — 1,2  кг  вареного  бобового  насіння  (гороху,  машу,  нуту,  квасолі  або  сочеви¬ 
ці;  див.  5.1.1),  300  г  нарізаної  кубиками  вареної  або  припушеної  моркви  (за 
бажанням,  див.  5.4,  7.4.3),  300  г  нарізаних  часточками  яблук  зі  шкіркою,  але  без 
насінних  камер  (за  бажанням),  50 — 200  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  пасерованої  до 
золотавого  кольору  (краще  в  смальці,  див.  12.1.2),  100 — 120  г  смажених  бекону, 
шинки  або  шкварок  (за  бажанням),  1  ст.  ложка  масла  або  маргарину,  1—2  роздав¬ 
лені  часточки  часнику  (за  бажанням);  для  припускання:  2  склянки  білого,  червоно¬ 
го  (краще  з  гірчицею),  сметанного  або  томатного  соусу  (див.  3.5.9,  3.5.11,  3.5.14, 
3.5.15);  припускати  на  слабкому  вогні  10 — 15  хвилин;  готову  страву  можна  лїїру- 
вати  (див.  2.3)  2  жовтками  —  бобове  насіння,  припушене  в  соусі. 

М'ясо  і  лівер 

—  1  кг  нарізаного  великими,  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  припу¬ 
шеного  в  рідині  (див.  7.3.1),  смаженого  в  печі  (див.  14.1.1)  або  на  сковороді 
(див.  15.3.2)  м’яса  (баранини,  яловичини,  кролика,  свинини  або  телятини);  для 
припускання:  2  склянки  соусу  червоного  (див.  3.5.11),  сметанного  (див.  3.5.14) 
або  сметани;  припускати  15 — 45  хвилин  (залежно  від  якості  м’яса  і  ступеня  готов¬ 
ності  після  смаження)  —  базовий  рецепт  м’яса,  припушеного  в  соусі; 

—  1 — 1,2  кг  нашпигованої  часником  і  свинячим  салом  баранини,  спочатку  при¬ 
пушеної  в  рідині  (див.  7.3.1),  а  потім  обсмаженої  в  печі  (див.  14.1.1);  для  припус¬ 
кання:  1 — 2  склянки  соусу  білого,  приготовленого  на  рідині,  шо  залишилася 
після  припускання  (див.  3.5.9);  припускати  5 — 7  хвилин  —  баранина,  припу¬ 
шена  в  білому  соусі; 

—  1- — 1,2  кг  нашпигованої  часником  і  свинячим  салом  баранини,  100 — 200  г  па¬ 
серованого  з  цибулею  ароматичного  коріння;  для  припускання:  2  склянки  білого 
соусу  (див.  3.5.9);  припускати  1 — 1,5  години  —  баранина,  припушена  в  біло¬ 
му  соусі  по-степовому; 

—  1кг  баранини,  смаженої  в  печі  цілим  шматком  (див.  14.1.1),  600 — 900  г  сма¬ 
женої  разом  з  бараниною  картоплі  (див.  14.2.1);  для  припускання:  2  склянки 
сметани  або  по  1  склянці  сметани  і  соусу  з  м’ясного  соку  (3.5.2);  припускати 
10 — 20  хвилин  —  баранина,  припушена  в  сметані; 

—  1— 1,2  кг  нарізаної  порціонними  шматками  вареної  або  смаженої  баранини 
(див.  5.3.2,  15.3.2),  50 — 100  г  січеної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі; 
за  бажанням  додати  100 — 250  г  варених  або  припушених  у  власному  соку  грибів 
(див.  5.4.1,  10.3.1),  250 — 300  г  попередньо  замоченого  чорносливу  без  кісточок, 
2 — 6  давлених  часточок  часнику  (за  бажанням);  для  припускання:  1 — 2  склянки 
соусу  томатного  (див.  3.5.15);  припускати  10 — 15  хвилин  —  баранина,  припу¬ 
шена  в  томатному  соусі; 

—  6  біфштексів,  смажених  із  кров’ю  (див.  13.1.1,  15.3.2),  250  г  січеної  пасерова¬ 
ної  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  100 — 150  г дрібно  нарізаних  варе- 


них  (лив.  5.4.1)  або  припушених  у  власному  соку  (див.  10.3.1)  грибів,  2 — 3  дрібно 
нарізаних  варених  яйця;  для  припускання:  2  склянки  соусу  червоного  з  мадерою 
(див.  3.5.11);  припускати  15 — 20  хвилин  —  біфштекс,  припушений  у  соусі; 

—  1  кг  обсмаженої  великим  шматком  яловичини  (див.  14.1.1),  потім  припущеної 
в  рідині  до  майже  повної  готовності  (див.  7.3.1)  разом  з  пасерованими  овочами 
(50  г  цибулі,  по  1  кореню  моркви,  петрушки  і  пастернаку;  див.  12.1.2);  для  припу¬ 
скання:  1 — 2  склянки  сметани;  отриманий  у  результаті  готування  соус  протерти 
крізь  сито  і  довести  до  кипіння  —  яловичина,  припушена  в  сметані; 

—  1  кг  смаженої  великими  або  порціонними  шматками  яловичини  (див.  14.1.1, 
15.3.2),  припушеної  протягом  20 — ЗО  хвилин  разом  з  150 — 250  г  томатної  за¬ 
правки  (див.  12.1.2)  або  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2);  для  припус¬ 
кання:  1 — 2  склянки  червоного  соусу  (див.  3.5.11),  1  склянка  пива;  припускати 
25 — ЗО  хвилин  —  яловичина,  припушена  в  соусі; 

—  1  кг  нашпигованої  салом,  а  потім  смаженої  великим  шматком  яловичини 
(див.  14.1.1);  для  припускання  1- — 2  склянки  сметани;  отриманий  у  результаті 
готування  соус  протерти  крізь  сито  і  довести  до  кипіння  —  яловича  вирізка, 
припушена  в  сметані; 

—  1  кг  нарізаного  порціонними  або  більш  дрібними  (вагою  ЗО — 40  г)  шматками 
м’яса  зайця,  смаженого  в  печі  після  маринування  (див.  14.1.1),  150 — 250  г  пасе¬ 
рованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2);  для  припускання:  2  склянки  сметанного 
(краще  з  м’ясним  соком)  соусу  або  сметани;  припускати  15 — ЗО  хвилин  —  за¬ 
єць,  припушений  у  сметані  або  соусі; 

—  1кг  котлет  класичних  (краще  з  телятини),  смажених  на  конфорці  до  майже 
повної  готовності  (див.  15.3.2);  для  припускання:  2  склянки  соусу  червоного  по- 
мисливськи  (див.  3.5.11);  припускати  5 — 7  хвилин  —  котлети  класичні,  припу¬ 
шені  в  соусі; 

—  600 — 900  г  нарізаного  шматками  вагою  50 — 60  г  м’яса  кролика,  смаженого  в  печі 
(див.  14.1.1),  200 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2),  600  г  смаженої 
картоплі  (див.  15.4.3,  за  бажанням);  для  припускання:  2  склянки  сметани,  соусу 
червоного,  томатного  або  сметанного  (див.  3.5.11,  3.5.14,  3.5.15);  припускати 

15 — 20  хвилин  —  кролик,  припушений  у  сметані  або  соусі; 

—  750  г  рулетиків  із  м’яса  фаршированих,  смажених  на  конфорці  (див.  15.3.2), 
150  г  січеної,  пасерованої  до  почервоніння  цибулі  (див.  12.1.2;  за  бажанням);  для 
припускання:  2  склянки  червоного  або  сметанного  соусу  (див.  3.5.11,  3.5.14); 
припускати  10 — 20  хвилин  —  крученики  з  м’яса,  припушені  в  соусі; 

—  0,5 — 1  кг  вареного  або  злегка  обсмаженого  після  варіння  ліверу  (вим’я,  мозок, 
серце,  легені,  див.  5.3,  15.3.1),  150 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння 

(див.  12.1.2),  200  г дрібно  нарізаних  солоних  корнішонів  або  огірків  без  шкірки 
(за  бажанням),  2 — 4  розтерті  із  сіллю  часточки  часнику  (за  бажанням  додати  перед 
подаванням);  для  припускання:  2 — 3  склянки  червоного  соусу  (див.  3.5.11),  за 
бажанням  додати  1/2  склянки  сметани  або  томатної  заправки  (див.  12.1.2), 

3%-ний  оцет  і  цукор  за  смаком;  припускати  15 — 20  хвилин  —  лівер,  припуше¬ 
ний  у  сметані  або  соусі; 

—  1  кг  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  телячих  голів  (див.  5.3.2);  ддя  припус¬ 
кання:  2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9)  або  сметанного  (див.  3.5.14),  за  ба- 


жанням  додати  1  скдянку  томатної  заправки  (див.  12.1.2);  припускати  15 — 

20  хвидин  —  м’ясо  яловичих  або  свинячих  голів,  припушене  в  соусі; 

—  650 — 750  г  м’яса  (баранини,  яловичини  або  свинини)  або  ліверу  (вимені, 
легень,  серця)  нарізаного  брусками  вагою  20 — ЗО  г,  обсмаженого  і  припушено¬ 
го  в  бульйоні  з  додаванням  томатного  пюре  протягом  1 — 1,5  годин  (див.  7.3.1), 
100 — 150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі 

(див.  12.1.2),  4 — 6  роздавлених  часточок  часнику  (за  бажанням);  для  припус¬ 
кання:  1 — 2  склянки  червоного  соусу  (див.  3.5.11),  приготовленого  з  рідини, 
шо  залишилася  після  першого  етапу  приготування,  за  бажанням  додати 
1/2  склянки  сметани  або  білого  сухого  вина;  припускати  20 — 25  хвилин  — 
м’ясо  і  лівер,  припушені  в  соусі  червоному,  або  гуляш  «по-обшепи- 
товски»; 

—  0,6 — 1  кг  м’яса  (краще  яловичини),  нарізаного  брусками  вагою  10 — 15  г, 
обсмаженого  і  припушеного  в  бульйоні  з  додаванням  томатного  пюре  (див.  7.3.1) 
протягом  1  години,  100 — 150  г  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2), 

0,6 — 1  кг  нарізаної  кружками  смаженої  картоплі  (за  бажанням;  див.  15.4.3), 
можна  за  5  хвилин  до  кінця  приготування  закласти  250  г  дрібно  нарізаних  помі¬ 
дорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5),  у  готову  страву  можна  додати  4 — 6  роздав¬ 
лених  часточок  часнику;  для  припускання:  1 — 2  склянки  червоного  соусу  з  кор¬ 
нішонами  (див.  3.5.11),  приготовленого  з  рідини,  шо  залишилася  після  першого 
етапу  приготування;  припускати  20 — 25  хвилин  —  м’ясо,  припушене  в  соусі 
з  корнішонами,  або  азу  «по-обшепитовски»; 

—  600 — 750  г  перекрученого  через  м’ясорубку  м’яса  (краще  яловичини),  150 — 
200  г  дрібно  нарізаного  або  перекрученого  разом  з  м’ясом  сала,  50 — 100  г  січе¬ 
ної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  100 — 150  г  нашатко¬ 
ваної  соломкою  моркви,  пасерованої  разом  з  цибулею  (за  бажанням),  1  склянка 
води  або  м’ясного  бульйону  (див.  3.1.2);  масу  обсмажити  на  сильному  вогні, 

а  потім  припускати  на  слабкому  під  кришкою  20 — 25  хвилин;  для  припускання: 

1  склянка  сметани;  припускати  зі  сметаною  5 — 10  хвилин  —  м’ясо  січене, 
припушене  в  сметані; 

—  650 — 800  г  дрібно  нарізаної  вареної  печінки  (див.  5.3.2);  для  припускання: 

1- — 2  склянки  соусу  червоного  з  яблуками  (див.  3.5.11)  —  печінка  варена, 
припушена  в  соусі  після  варіння; 

—  650 — 800  г  нарізаної  великими  або  порціонними  шматками,  нашпигованої  салом, 
смаженої  на  конфорці  або  припушеної  у  власному  соку  печінки  (див.  10.2.3, 

15.3.2),  100 — 250  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  пасерованої  до  золотавого  кольору 
(див.  12.1.2)  або  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2);  для  припускання: 

2  склянки  сметани,  соусу  з  м’ясного  соку  зі  сметаною  (див.  3.5.2),  білого  з  вином 
(див.  3.5.9),  червоного  з  вином  (див.  3.5.11),  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного 
(див.  3.5.15);  припускати  10 — ЗО  хвилин  (залежно  від  ступеня  просмажування  печін¬ 
ки)  —  печінка,  припушена  в  сметані  або  соусі  після  смаження; 

—  650 — 800  г  дрібно  нарізаних  смажених  на  сковороді  нирок  (див.  15.3.1), 

100 — 250  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  пасерованої  до  золотавого  кольору 

(див.  12.1.2)  або  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2),  200 — 300  г  наріза¬ 
них  часточками  варених  грибів  (див.  5.4.1;  за  бажанням);  для  припускання: 


2  склянки  сметани,  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15); 
припускати  10 — 15  хвилин  —  нирки,  припушені  в  сметані  або  соусі  після 
смаження; 

—  0,5 — 1  кг  нарізаної  невеликими  скибочками  невикористаної  печені  з  м’яса 
(див.  14.1.1),  500 — 750  г  нарізаної  невеликими  кубиками  картоплі  вареної  або 
смаженої  (за  бажанням,  див.  5.4,  15.4.3),  дрібно  нарізаних  солоного  або  маринова¬ 
ного  огірків  без  шкірки,  часточок  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5), 

2  ст.  ложки  каперсів  (якщо  є),  1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  2 — 4  роздавлені 
часточки  часнику  (за  бажанням),  мелений  перець  за  смаком;  для  припускання: 

2  склянки  соусу  з  м’ясного  соку  з  ізюмом  або  із  сухарями  (див.  3.5.2)  або  соусу 
червоного  з  корнішонами,  лимонним  соком,  яблуками  (див.  3.5.11);  припускати 
20 — ЗО  хвилин  —  рагу  з  м’яса  класичне; 

—  0,6 — 1кг  січених  виробів  з  ліверу  або  м’яса,  смажених  на  конфорці 

(див.  15.3.2);  для  припускання:  2 — 3  склянки  сметани,  соусу  червоного  (див.  3.5.11), 
сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15);  припускати  5 — 10  хвилин  — 
січені  вироби  з  ліверу  або  м’яса,  припушені  в  сметані  або  соусі; 

—  600 — 850  г  нарізаних  соломкою  варених  фляків  (див.  5.3.2)  за  бажанням  злегка 
обсмажених  після  варіння  (див.  15.3.1),  150  г  січеної  пасерованої  до  золотавого 
кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  або  томатної  заправки  (див.  12.1.2);  для  припускання: 
2  склянки  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15);  припускати 
15 — ЗО  хвилин  —  фляки,  припушені  в  соусі; 

—  1  кг  нарізаної  порціонними  шматками  смаженої  свинини  (див.  15.3.2);  для 
припускання:  1 — 2  склянки  червоного  соусу  (див  3.5.11);  припускати  15 — ЗО  хви¬ 
лин  (залежно  від  ступеня  просмажування  м’яса)  —  свинина,  припушена  в  чер¬ 
воному  соусі; 

—  1  кг  нарізаної  порціонними  шматками  смаженої  після  маринування  свинини 
(див.  15.3.2);  для  припускання:  по  1  склянці  червоного  соусу  (див  3.5.11)  і  про¬ 
цідженого  маринаду;  припускати  15 — ЗО  хвилин  (залежно  від  ступеня  просмажу¬ 
вання  м’яса)  —  свинина,  припушена  в  червоному  соусі  з  маринадом; 

—  600 — 700  г  вареного  солодкого  м’яса  (див.  5.3.2);  для  припускання:  1  склянка 
вершкового  соусу  (див.  3.5.13);  припускати  15 — 20  хвилин  —  солодке  м’ясо, 
припушене  в  соусі; 

—  1  кг  нарізаної  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  телятини,  відбитої, 
а  потім  смаженої  без  утворення  скоринки  на  слабкому  вогні  (див.  15.3.2);  для 
припускання:  2  склянки  сметани  —  телятина,  припушена  в  сметані; 

—  0,6 — 1кг  кульок  вагою  50 — 100  г  (тефтедьки)  або  10 — 15  г  (фрикаделі),  для 
приготування  яких  використовується  фарш  із  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.22); 
для  припускання:  2 — 3  склянки  сметани,  соусу  червоного  (див.  3.5.11),  сметан¬ 
ного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15);  припускати  15 — 20  хвилин;  за 
бажанням  вироби  можна  попередньо  обсмажити  (див.  15.3.2),  час  припускання 
тоді  скорочується  до  5 — 10  хвилин  —  тефтельки  і  фрикаделі  з  ліверу  або 
м’яса,  припушені  в  сметані  або  соусі; 

—  650  г  нарізаного  соломкою  вареного  язика  (див.  5.3.2);  2  склянки  сметани 
або  сметанного  соусу  (див.  3.5.14);  припускати  10 — 12  хвилин  —  язик,  припу¬ 
шений  у  сметані  або  соусі. 


Овочі  і  гриби 

—  500 — 600  г  нарізаних  кружками  бланшованих  у  підкисленому  окропі  (див.  2.1) 
ароматичних  коренів  (пастернаку,  петрушки  або  седери);  1  склянка  соусу  білого 
(див.  3.5.9);  припускати  близько  1  години  —  ароматичне  коріння,  припуше¬ 
не  в  соусі; 

—  1,5  кг  нарізаних  скибочками  смажених  баклажанів  без  шкірки  (див.  15.4.4); 
для  припускання:  1  склянка  соусу  сметанного  (див.  3.5.14);  припускати 

ЗО — 40  хвилин  —  баклажани,  припушені  в  сметанному  соусі; 

—  1кг  печених  баклажанів  (див.  14.2.1),  очищених  від  шкірки  і  здрібнених  за 
допомогою  ножа  з  матеріалу,  шо  не  окислюється;  для  припускання:  1  склянка 
томатної  заправки  із  цибулею  (див.  12.1.2);  припускати  у  відкритому  посуді  до 
бажаної  густоти  —  баклажани  січені,  припушені  в  соусі; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  свіжих  або  злегка  припушених  у  власному  соку 
грибів  (див.  10.3.1),  букет  гарні  (див.  Словник)  або  1  лавровий  лист,  1 — 2  дріб¬ 
но  нарізані  пасеровані  до  золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2),  5 — 10  го¬ 
рошин  запашного  перцю,  2 — 3  роздавлені  часточки  часнику  (за  бажанням),  2  бу¬ 
тони  гвоздики  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх  (за  бажанням), 

1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  (за  бажанням);  для  припускання:  2  склянки  сметани 
або  сметанного  соусу;  припускати  10 — 20  хвилин  —  гриби,  припушені  в  сме¬ 
тані  або  соусі; 

—  600  г  вареного  (див.  5.4.1)  або  консервованого  зеленого  горошку;  для  припу¬ 
скання:  1  склянка  соусу  сметанного  (див.  3.5.14);  припускати  7 — 10  хвилин  — 

зелений  горошок,  припушений  у  соусі; 

—  600 — 750  г  нарізаної  часточками  вареної  земляної  груші  (див.  5.4.1);  для 
припускання:  1  склянка  соусу  білого  (див.  3.5.9),  молочного  (див.  3.5.12)  або 
вершкового  (див.  3.5.13);  припускати  10 — 15  хвилин  —  земляна  груша,  при¬ 
пушена  в  соусі; 

—  1  кг  нарізаних  кубиками  кабачків,  1 — 2  ст.  ложки  масла  або  маргарину, 

2 — 3  ч.  ложки  цукру;  1  склянка  сметани,  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  або 
томатного  (див.  3.5.15);  припускати  15 — 20  хвилин  —  кабачки,  припушені 
в  сметані  або  соусі; 

—  1кг  припушеної  до  напівготовності  у  власному  соку  капусти  (див.  10.3.1), 

100 — 250  г  нарізаних  соломкою  грибів,  варених  (див.  5.4.1)  або  смажених  з  ци¬ 
булею  (див.  15.4.1);  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани  або  соусу  сметанно¬ 
го  (див.  3.5.14);  припускати  10 — 40  хвилин  —  капуста  білокачанна,  припу¬ 
шена  в  сметані  або  соусі; 

—  1кг  припушеної  у  власному  соку  капусти  білокачанної  з  цибулею  (див.  10.3.1), 
200 — 300  г  здрібнених  на  тертці  яблук;  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани; 
припускати  8 — 10  хвилин  —  капуста  білокачанна  з  яблуками,  припушена 

в  сметані; 

—  600 — 900  г  припушеної  до  напівготовності  у  власному  соку  з  цибулею  капусти 
червонокачанної  (див.  10.3.1),  150 — 300  г  здрібнених  на  тертці  яблук  (за  бажан¬ 
ням);  для  припускання:  1 — 2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9)  або  грибного 
(див.  3.5.10),  лимонний  сік  і  цукор  за  смаком;  припускати  10 — 40  хвилин  — 

капуста  червонокачанна,  припушена  в  соусі; 


—  1  кг  нарізаної  часточками  вареної  до  напівготовності  картоплі  (див.  5.4.1), 

50  г  січеної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  або  250 — 
300  г  пасерованого  з  цибулею  коріння  (див.  12.1.2);  для  припускання:  1  склянка 
молочного  (див.  3.5.12)  або  сметанного  (див.  3.5.14)  соусу;  припускати  10 — 

20  хвилин  —  картопля,  припушена  в  соусі  після  варіння; 

—  1 — 1,5  кг  нарізаної  кружками  або  часточками  смаженої  картоплі  (див.  15.4.3, 
16.2.1),  250  г  січеної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  або 
250 — 300  г  смажених  із  цибулею  грибів  (див.  15.4.1);  для  припускання:  1  склянка 
соусу  червоного  (див.  3.5.11),  молочного  (див.  3.5.12),  сметанного  (див.  3.5.14) 
або  томатного  (див.  3.5.15)  і  2 — Зет.  ложки  масла  або  маргарину;  припускати 
15 — 20  хвилин  —  картопля,  припушена  в  соусі  після  смаження; 

—  1,5  кг  нарізаної  кружками,  злегка  обсмаженої  кольрабі  (див.  15.4.4);  для 
припускання:  1  склянка  сметани,  100  г  томатного  пюре;  припускати  ЗО — 40  хви¬ 
лин  —  кольрабі,  припушена  в  сметані; 

—  1,2  кг  зерен  консервованої  або  вареної  кукурудзи  молочно-воскової  стиглості 
(див.  5.4.1);  для  припускання:  1  склянка  (300  г)  сметани,  соусу  сметанного 

(див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15);  припускати  10 — 15  хвилин  —  кукуру¬ 
дза,  припушена  в  сметані  або  соусі; 

—  1,5  кг  дрібно  нарізаного  або  протертого  крізь  сито  листя  вареного  в  рідині 
шпинату  або  щавлю  (див.  5.4.1),  100 — 150  г  січених  горіхів  (за  бажанням)  і  50 — 
60  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2), 

1  ст.  ложка  цукру  (за  бажанням);  для  припускання:  2  склянки  соусу  молочного 
(див.  3.5.12)  або  сметанного  (див.  3.5.14);  припускати  10  хвилин  —  листкові 
овочі  (шпинат  або  щавель),  припушені  в  соусі; 

—  1,2  кг  нарізаної  соломкою  пасерованої  до  м’якості  моркви  (див.  12.1.2), 

250  г  консервованого  зеленого  горошку  (за  бажанням),  1  ст.  ложка  цукру;  для 
припускання:  2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9),  за  бажанням  додати 

1/2  склянки  фуме  (див.  3.2.7);  припускати  10 — 15  хвилин  —  морква,  припу¬ 
шена  в  соусі; 

—  1  кг  здрібненої  вареної  моркви  (див.  5.4.1);  для  припускання:  1  склянка  то¬ 
матної  заправки  з  цибулею  (див.  12.1.2);  припускати  у  відкритому  посуді  до 
бажаної  густоти  —  морква  січена,  припущена  в  томатному  соусі; 

—  600  г  нарізаної  часточками  смаженої  картоплі  (див.  15.4.3,  16.2.1),  300  г  варе¬ 
ної  броколі  або  цвітної  капусти  (див.  5.4.1),  250 — 400  г  вареної  квасолі  (за  бажан¬ 
ням,  див.  5.1.1),  по  100 — 200  г  варених  до  напівготовності  білокачанної  і  цвітної 
капусти,  кабачків  або  гарбуза  (див.  5.4.1),  пасеровані  овочі  (150  г  цибулі, 

250  г  моркви  і  100  г  петрушки  або  селери  —  див.  12.1.2);  додати  за  5  хвилин  до 
кінця  припускання  100  г  зеленого  горошку,  2 — 3  бутони  гвоздики,  1/4  ч.  ложки 
меленої  кориці;  для  припускання:  2  склянки  соусу  червоного  (див.  3.5.11),  молоч¬ 
ного  (див.  3.5.12),  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15);  припуска¬ 
ти  10 — 20  хвилин  —  збірні  овочі,  припушені  під  соусом,  або  рагу  з  овочів; 

—  1  кг  нашаткованого  соломкою  або  нарізаного  дрібними  кубиками  вареного, 
печеного  або  припушеного  в  рідині  буряка  (див.  5.4.1,  7.4.3,  14.2.1),  пасеровано¬ 
го  потім  1 — 2  хвилини  в  2 — 3  ст.  ложках  олії;  за  бажанням  додати  400 — 500  г  по¬ 
передньо  віджатої  квашеної  капусти  або  200 — 300  г  дрібно  нарізаних  яблук  без 


шкірки  і  насінних  камер  (лив.  1.5),  50 — 150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до 
золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  1ст.  ложку  3%-ного  оцту  і  2 — Зч.  ложки 
цукру,  2  ст.  ложки  борошна  (краще  попередньо  пасерованого  до  пожовтіння, 
див.  12.1.1);  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани,  соусу  білого  (див.  3.5.9), 
сметанного  (див.  3.5.14);  припускати  7 — 15  хвилин,  додаючи  по  одній  ложці 

1  склянку  бульйону  або  води,  —  буряк,  припушений  у  сметані  або  соусі; 

—  1кг  здрібненого  буряка,  вареного  (див.  5.4.1)  або  печеного  (див.  14.2.1);  для 
припускання:  1  склянка  томатної  заправки  з  цибулею  (див.  12.1.2);  припускати 

у  відкритому  посуді  до  бажаної  густоти  —  буряк  січений,  припушений  у  то¬ 
матному  соусі; 

—  1кг  дрібно  нарізаного  вареного  або  припушеного  в  рідині  гарбуза  (див.  5.4.1, 
7.4.3),  1 — 2  ст.  ложки  розтопленого  масла  або  маргарину;  для  припускання: 

2  склянки  сметани,  соусу  молочного  (див.  3.5.12)  або  сметанного  (див.  3.5.14); 
припускати  15 — 20  хвилин  —  гарбуз,  припушений  у  сметані  або  соусі. 
Птиця 

—  0,7 — 1,2  кг  нарізаної  порціонними  шматками  або  більш  дрібними  шматками 
птиці  (глухаря,  гусака,  індички,  курки,  куріпки,  рябчика,  тетерева,  качки,  фаза¬ 
на  або  курчат-бройлерів),  до  майже  повної  готовності  смаженої  (див.  14.3.1, 

15.5.2) ,  припушеної  в  рідині  (див.  7.5.1)  або  власному  соку  (див.  10.4.1);  для 
припускання:  1 — 2  склянки  соусу  червоного  (див.  3.5.11),  сметанного  з  м’ясним 
соком  (див.  3.5.14),  томатного  (див.  3.5.15);  припускати  5 — 20  хвилин  (залежно 
від  готовності  птиці  на  першому  етапі  теплової  обробки)  —  базовий  рецепт 
птиці,  припушеної  в  соусі; 

—  600  г  нарізаних  порціонними  шматками  копчених  гусака  або  качки  (див.  18.2.1), 
500 — 600  г  попередньо  замоченого  чорносливу  без  кісточок  (за  бажанням  закладати 
за  15  хвилин  до  готовності);  для  припускання:  2  склянки  соусу  червоного  з  корін¬ 
ням  і  вином  (див.  3.5.11);  припускати  25 — ЗО  хвилин  —  гусак  або  качка  копче¬ 
ні,  припушені  в  соусі; 

—  1кг  нарізаних  шматками  вагою  40 — 50  г  смажених  гусака  або  качки  (див.  14.3.1, 

15.5.2) ;  2  склянки  соусу  червоного  (див.  3.5.11)  або  сметанного  (див.  3.5.14);  при¬ 
пускати  5 — 20  хвилин  —  гусак  або  качка,  припушені  в  соусі; 

—  смажена  в  печі  до  готовності  перната  дичина  (1  глухар,  3 — 6  куріпок,  6  ряб¬ 
чиків,  1 — 2  тетерева  або  2  фазани;  див.  14.3.1)  або  1кг  курчатини,  смаженої 
під  рябчиків  (див.  14.3.1);  2  склянки  сметани  або  сметанного  соусу  (див.  3.5.14); 
припускати  5 — ЗО  хвилин,  залежно  від  ступеня  готовності  птиці  після  смаження 

—  перната  дичина  і  курчата,  припушені  в  сметані; 

—  0,5 — 1кг  смаженої  печінки  свійської  птиці  (див.  15.5.1);  1 — 2  склянки  соусу 
червоного  з  мадерою  (див.  3.5.11);  припускати  5 — 10  хвилин  —  печінка  птиці, 
припушена  в  соусі; 

—  1,1кг  курчатини,  нарізаних  шматками  вагою  ЗО — 50  г  і  обсмажених  разом  із 
2  січеними  пасерованими  до  прозорості  цибулинами  (15.5.2),  200  г  нарізаних 
часточками  грибів;  для  припускання:  250 — 350  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без 
шкірки  і  насіння  (див.  1.5),  по  2 — Зет.  ложки  бульйону  (див.  3.1.4,  3.4.4)  і  білого 
сухого  вина;  припускати  ЗО — 45  хвилин  —  курчата,  припушені  в  соусі  з  по¬ 
мідорів,  або  курчата  по-угорськи. 


—  600 — 900  г  нарізаної  порціонними  шматками  припушеної  в  рідині  або  смаже¬ 
ної  на  сковороді  риби  (див.  7.7.1,  15.6.1),  50  г  каперсів  (за  бажанням);  ддя 
припускання:  1 — 2  скдянки  соусу  з  помідорів  із  зеленню  (див.  3.5.5),  сметанного 
(див.  3.5.14),  томатного  (див.  3.5.15)  або  сметани;  припускати  10 — ЗО  хвилин  — 
базовий  рецепт  риби,  припушеної  в  сметані  або  соусі; 

—  1  кг  нарізаного  тонкими  скибочками  рибного  філе,  покритого  шаром  рибного 
фаршу  (див.  21.8.24),  згорнутого  в  трубку  і  перев’язаного  шпагатом,  12 — ЗО  варе¬ 
них  ракових  «шийок»  (за  бажанням,  див.  5.6.1);  для  припускання:  1 — 2  скдянки 
сметани  або  соусу  сметанного  (див.  3.5.14);  припускати  15 — 20  хвилин  —  круче¬ 
ники  з  риби,  припушені  в  соусі; 

—  600 — 900  г  сформованого  кульками  або  ковбасками  вагою  50 — 100  грибного 
фаршу  з  додаванням  цибулі  (див.  21.8.24);  для  припускання:  2 — 3  скдянки  соусу 
томатного  (див.  3.5.15)  або  сметанного  (див.  3.5.14),  розведених  2 — Зет.  ложками 
води;  припускати  10 — 15  хвилин  —  січені  вироби  з  риби,  припушені  в  соусі; 

—  1 — 1,2  кг  нарізаного  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  філе  риби 
зі  шкірою  і  кістками  (краще  коропа),  витриманого  ЗО — 40  хвилин  у  маринаді 

з  оцту  або  вина  (див.  21.6.6),  а  потім  припушеного  в  бульйоні  з  ароматичного 
коріння  (див.  3.4.2);  ддя  припускання:  2  скдянки  сірого  соусу  по-королівськи 
(див.  3.5.4,  3.5.9)  —  риба,  припушена  в  соусі  по-польському; 

—  1,2  кг  нарізаної  порціонними  шматками  риби  (краще  тріски),  припушеної 

в  рідині  після  обсмажування  (див.  7.7.1),  150 — 250  г  тертого  хрону;  1 — 2  скдянки 
сметани;  припускати  5 — 10  хвилин  —  риба  зхроном,  припушена  в  сметані; 

—  1,2  кг  нарізаного  порціонними  шматками  філе  щуки  зі  шкірою,  припушеного 
в  рідині  після  обсмажування  (див.  7.7.1)  і  покладеного  поверх  шару  з  100  г  дріб¬ 
но  нарізаної  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  мелений  пекучий  перець  за  сма¬ 
ком;  ддя  припускання  1 — 2  скдянки  сметани;  припускати  1  годину  в  слаборозігрі- 
тій  духовці  —  шука  з  пекучим  перцем,  припушена  в  сметані; 

—  1,2  кг  нарізаного  порціонними  шматками  філе  шуки  зі  шкірою,  150 — 250  г  тер¬ 
того  хрону  (сирого  або  пасерованого  з  цибулею;  див.  12.1.2);  2 — 3  скдянки  сме¬ 
тани;  припускати  1  годину  в  сдаборозігрітій  духовці  або  на  «вільному  духу»  печі  — 
шука  з  хроном,  припушена  в  сметані. 

Складені  страви 

—  1  кг  бланшованих  (див.  2.1)  капустяних  листків  зі  зрізаною  зовнішньою  части¬ 
ною  черешків  (можна  використовувати  зовнішні  листки  квашеної  капусти  цілими 
головками),  злегка  відбитих  і  згорнутих  «конвертами»;  використовувати  начинку 

з  бобового  насіння  і  шинки  (див.  21.8.1),  каші  (див.  21.8.5),  моркви  (див.  21.8.11), 
м’яса  (див.  21.8.12),  риби  (див.  21.8.14),  сиру  ірису  (див.  21.8.18);  ддя  припускан¬ 
ня:  2  скдянки  сметани  або  соусу  сметанного  (див.  3.5.14);  припускати  15 — 20  хви¬ 
лин;  за  бажанням  голубці  попередньо  злегка  обсмажити  на  конфорці 
(див.  15.7.3) —  голубці,  припушені  в  сметані  або  соусі; 

—  1  кг  молодих  зеленців  кабачків,  нарізаних  кружками,  з  вирізаною  серединою; 
використовувати  начинку  з  грибів  (див.  21.8.2),  капусти  (див.  21.8.3),  м’яса 
(див.  21.8.12);  ддя  припускання:  2  склянки  сметани;  припускати  20 — 40  хвилин  — 

кабачки  фаршировані,  припушені  у  сметані; 


—  по  600 — 750  г  припушеної  у  власному  соку  капусти  білокачанної  (див.  10.3.1) 
і  варених,  припушених  у  рідині  або  смажених  продуктів  тваринного  походження 
(м’яса,  птиці  або  риби),  покладених  шарами,  шо  чергуються,  у  сотейник  поверх 
100 — 150  г  дрібно  нарізаного  шпику;  для  припускання:  2  склянки  червоного  соусу 
(див.  3.5.11);  припускати  ЗО — 45  хвидин  —  капуста  білокачанна  з  м’ясом, 
птицею  або  рибою,  припушена  в  соусі; 

—  1кг  припушеної  в  рідині  червонокачанної  капусти  (див.  7.4.1),  250 — 500  г  варе¬ 
ної  квасолі  (див.  5.1.1);  ддя  припускання:  1 — 2  склянки  томатного  соусу 

(див.  3.5.15);  припускати  7 — 10  хвилин  —  капуста  червонокачанна  з  квасо¬ 
лею,  припушені  в  соусі; 

—  по  600 — 750  г  нарізаної  кружками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1)  і  вареної 
квасолі  (див.  5.1.1);  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани,  1/2  склянки  томат¬ 
ного  пюре  (див.  3.5.5);  припускати  10 — 15  хвилин  —  картопля  з  квасолею, 
припушена  в  сметані; 

—  1  кг  варених  до  напівготовності  очищених  стеблеплодів  кольрабі  з  вилученою 
серединою  (див.  5.4.1);  використовувати  начинку  з  м’яса  ірису  (див.  21.8.12); 
для  припускання:  1  склянка  соусу  сметанного  з  томатом  (див.  3.5.14)  —  кольра¬ 
бі  фарширована,  припушена  в  сметані; 

—  500  г  нарізаної  порціонними  шматками  свинини,  смаженої  на  сковороді  (див.  15.3.2), 
1кг  нарізаної  кружками  вареної  до  напівготовності  картоплі  (див.  5.4.1),  100  г  пасе¬ 
рованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2);  для  припускання:  1  склянка 
сметани  —  м’ясо  з  картоплею,  припушене  в  сметані; 

—  750  г  нарізаної  порціонними  шматками  свинини,  смаженої  на  листі  (див.  15.3.2), 
0,5 — 1кг  нарізаної  смаженої  картоплі  (див.  15.4.3),  100  г  пасерованої  до  золота¬ 
вого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2);  для  припускання:  1  склянка  соусу  з  м’ясного 
соку  (див.  3.5.2)  —  м’ясо  з  картоплею,  припушене  в  соусі; 

—  0,5 — 1кг  припущених  у  рідині  з  додаванням  томатного  пюре  (див.  3.5.5) 
продуктів  тваринного  походження  (м’яса,  птиці  або  ліверу),  0,6 — 1  кг  злегка 
обсмаженої  картоплі  (див.  15.4.3),  150 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння 
(див.  12.1.2),  2 — 4  розтерті  із  сіллю  часточки  часнику,  3%-ний  оцет  і  цукор  за 
смаком,  за  бажанням  можна  додати  узяті  окремо  або  разом  у  різних  сполучен¬ 
нях  дрібно  нарізані  продукти:  100 — 200  г  солоних  огірків  без  шкірки,  смажених 
баклажанів  або  кабачків  (див.  15.4.4),  пасерованого  солодкого  перцю  (див.  12.1.2), 
пасерованих  або  свіжих  помідорів  без  шкірки  (див.  1.5,  12.1.2),  бланшованих 
зелених  «лопаток»  квасолі  (див.  2.1),  копченої  свинячої  грудинки,  варених  грибів 
(див.  5.4.1)  і  маслин;  для  припускання:  2  склянки  соусу  томатного  (див.  3.5.15) 
або  червоного  (див.  3.5.11);  припускати  15 — 20  хвилин  —  рагу  сучасне; 

—  750  г  дрібно  нарізаних  варених  фляків  (див.  5.3.2),  100 — 150  г  пасерованого 

з  цибулею  коріння  (див.  12.1.2),  2  ст.  ложки  пшоняних  крупів,  250 — 400  г  наріза¬ 
ної  кружками  злегка  обсмаженої  картоплі  (див.  15.4.3);  ддя  припускання:  2  склян¬ 
ки  соусу  червоного  (див.  3.5.11);  припускати  1  годину  —  фляки  з  картоплею, 
припушені  в  соусі; 

—  по  600 — 750  г  нарізаної  кружками  картоплі  і  нарізаного  порціонними  шматка¬ 
ми  рибного  філе  (краще  судака),  покладених  шарами,  шо  чергуються,  у  сотей¬ 
ник;  для  припускання  2  склянки  сметани;  припускати  25 — 35  хвилин  —  риба 

з  картоплею,  припушена  в  сметані; 


—  1  кг  солодкого  перцю,  фаршированого  капустою  (див.  21.8.3),  припушеного 
в  томатному  соусі  (див.  9.1.1),  або  начинкою  з  моркви  (див.  21.8.11),  м’яса  або 
м’яса  з  рисом  (див.  21.8.12),  каші  (див.  21.8.5)  або  сиру  (див.  21.8.18);  для  припу¬ 
скання:  2  склянки  сметанного  або  томатного  соусу  (див.  3.5.14,  3.5.15);  припуска¬ 
ти  20 — 25  хвилин  —  солодкий  перець  фарширований,  припушений  у  соусі; 

—  900  г  обсмажених  шийок  фаршированих  (див.  15.7.7);  для  припускання:  2  склян¬ 
ки  червоного  соусу  (див.  3.5.11);  припускати  10 — 15  хвилин  —  шийки  свійської 
птиці  фаршировані,  припушені  в  соусі. 

9.1.2.  Продукти,  припушені  під  соусом,  вершками  або  сметаною 
експрес-методом 

Припускання  в  соусі  може  вестися  експрес-методом  безпосередньо  перед  пода¬ 
ванням.  У  цьому  випадку  приготовлені  тим  або  іншим  способом  продукти  слід 
залити  в  сотейнику  або  порціонних  сковородах  соусом  і  довести  на  слабкому 
вогні  до  кипіння. 

З  астрономічно  великої  кількості  варіантів  подібних  страв  як  приклади  можна 
навести  такі: 

Бобові 

—  1 — 1,2  кг  вареного  бобового  насіння  (гороху,  машу,  нуту,  квасолі  або  сочеви¬ 
ці;  див.  5.1.1),  50 — 200  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  пасерованої  до  золотавого 
кольору  (див.  12.1.2,  пасерувати  цибулю  краще  у  смальці),  100 — 120  г  смажених 
бекону,  шинки  або  шкварок  (див.  15.3.2;  за  бажанням),  1 — 2  роздавлені  часточки 
часнику  (за  бажанням);  для  припускання:  2  склянки  соусу  червоного  (див.  3.5.11), 
сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15)  —  бобове  насіння,  припу¬ 
шене  під  соусом. 

М'ясо  і  лівер 

—  750  г  припушеної  в  рідині  баранини  (див.  7.3.1),  200  г  попередньо  замоченого 
чорносливу  без  кісточок,  2  ст.  ложки  6%-ного  оцту  (краще  винного),  1  ст.  ложка 
цукру,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  гвоздики  і  кориці;  для  припускання:  2  склянки 
червоного  соусу,  приготовленого  на  бульйоні,  шо  залишився  після  припускання 
(див.  3.5.11),  —  баранина  з  чорносливом,  припушена  під  соусом; 

—  750  г  вареного  яловичого  вимені  (див.  5.3.2);  для  припускання:  2  склянки  соусу 
червоного  або  томатного  (див.  3.5.11,  3.5.15)  —  вим’я,  припушене  під  соусом; 

—  1кг  печені  з  яловичини  (див.  14.1.1);  для  припускання:  2  склянки  соусу  з  м’яс¬ 
ного  соку  з  маринованими  грибами  (див.  3.5.2)  —  яловичина,  припушена  під 
соусом; 

—  1 — 1,2  кг  завиванця  з  м’яса,  вареного  в  рідині  (див.  5.3.2);  для  припускання: 

2  склянки  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  —  завиванець  із  м’яса,  припуше¬ 
ний  під  соусом; 

—  0,5 — 1кг  припушеного  в  рідині  кролика  (див.  7.3.1);  для  припускання: 

1 — 2  склянки  червоного  соусу,  приготовленого  на  рідині,  шо  залишилася  після 
припускання  (див.  3.5.11),  —  кролик,  припушений  під  соусом; 

—  800  г  нарізаного  скибочками  вареного  мозку  (див.  5.3.2);  для  припускання: 

2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9)  або  червоного  з  вином  (див.  3.5.11)  —  мо¬ 
зок,  припушений  під  соусом; 


—  1кг  яловичини  або  телятини,  вареної  з  овочами  (лив.  5.3.2),  2 — 4  розтерті  із 
сіллю  часточки  часнику  (за  бажанням);  лля  припускання:  2  склянки  білого  соусу, 
приготовленого  на  відварі,  шо  залишився  після  припускання  (див.  3.5.9),  — 

м’ясо  варене,  припушене  піл  білим  соусом; 

—  0,5 — 1  кг  відбитої  яловичини  (краще  вирізка  або  товстий  і  тонкий  край)  або 
телятини  (корейка,  тазостегнова  або  лопаткова  частина),  нарізаної  брусками 
завдовжки  3 — 4  см,  вагою  5 — 7  г,  смаженої  протягом  3 — 4  хвилин  на  середньому 
вогні  при  безперервному  помішуванні  (див.  15.3.2),  100 — 150  г  пасерованої  до 
золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2);  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани 
або  соусу  сметанного  (див.  3.5.14),  1 — 2  ст.  ложки  пасерованого  томатного 
пюре  (див.  12.1.2)  і  2  ч.  ложки  гірчиш;  можна  використовувати  для  припускання 
1- — 2  склянки  соусу  білого  с  гірчицею  і  сметаною  по-строганівськи  (див.  3.5.9)  — 
м’ясо,  припушене  піл  сметанним  соусом,  або  бефстроганов; 

—  0,5 — 1  кг  баранини,  яловичини,  свинини  або  телятини,  нарізаної  брусками 
вагою  10 — 15  г,  смаженої  на  слабкому  вогні  при  безперервному  помішуванні  до 
готовності  (див.  15.3.2),  60 — 120  г  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі 
(див.  12.1.2);  для  припускання:  60 — 120  г  томатного  пюре  —  м’ясо,  припуше¬ 
не  піл  томатним  соусом,  або  пілжарка; 

—  0,5 — 1  кг  печінки,  нарізаної  брусками  завдовжки  3 — 4  см,  вагою  5 — 7  г,  смаже¬ 
ної  протягом  3 — 4  хвилин  на  середньому  вогні  при  безперервному  помішуванні 
(див.  15.3.2),  70 — 150  г  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2); 
для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани  або  соусу  сметанного  (див.  3.5.14), 

1 — 2  ст.  ложки  пасерованого  томатного  пюре  (див.  12.1.2)  і  2  ч.  ложки  гірчиці; 
можна  використовувати  для  припускання  1 — 2  склянки  соусу  білого  з  гірчицею 
і  сметаною  по-строгановськи  (див.  3.5.9)  —  печінка,  припушена  під  сметанним 
соусом,  або  печінка  по-строгановськи; 

—  600 — 900  г  нарізаної  порціонними  шматками,  нашпигованої  салом,  а  потім 
смаженої  на  конфорці  печінки  (див.  15.3.2);  для  припускання:  2  склянки  соусу 

з  м’ясного  соку  зі  сметаною  (див.  3.5.2),  червоного  з  вином  (див.  3.5.11),  сметан¬ 
ного  із  цибулею  (див.  3.5.14)  або  томатного  з  грибами  (див.  3.5.15);  довести  до 
кипіння  при  температурі  не  вище  80 — 85  °С,  після  чого  настоювати  20 — 25  хви¬ 
лин  у  теплому  місці  —  печінка,  припушена  під  соусом; 

—  0,8 — 1,2  кг  нарізаних  скибочками  і  смажених  до  готовності  нирок  (див.  15.3.2), 
200  г  нарізаних  скибочками  варених  грибів  (за  бажанням,  див.  5.4.1), 

100 — 150  г  дрібно  нарізаних  солоних  огірків  (за  бажанням),  1 — 2  дрібно  нарізані 
пасеровані  до  золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2,  за  бажанням),  цукор 
і  лимонний  сік  або  оцет  за  смаком;  для  припускання:  2 — 3  склянки  соусу  червоного 
з  мадерою  (див.  3.5.11),  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15)  — 
нирки,  припушені  піл  соусом; 

—  0,6 — 1  кг  смажених  до  готовності  січених  виробів  із  м’яса  (див.  15.3.2);  для 
припускання:  2 — 3  склянки  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного 

(див.  3.5.15)  —  січені  вироби  з  м’яса,  припушені  під  соусом  по-черкаськи; 

—  750  г  свинини,  спочатку  обсмаженої,  а  потім  припушеної  в  суміші  з  рівних 
частин  бульйону  і  пива  або  сухого  вина  (див.  7.3.1);  для  припускання:  2  склянки 
червоного  соусу,  приготовленого  на  рідині,  шо  залишилася  після  припускання 
(див.  3.5.11),  —  свинина,  припушена  під  червоним  соусом; 


—  1  кг  відбитої  свинини  (краще  м’якоть  задньої  ноги  або  лопатки),  нарізаної 
брусками  завдовжки  3 — 4  см,  вагою  4 — 5  г,  смаженої  протягом  3 — 4  хвилин  на 
середньому  вогні  при  безперервному  помішуванні  (див.  15.3.2),  120  г  пасерова¬ 
ної  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2);  для  припускання:  1  склянка 
сметанного  соусу  з  томатом  (див.  3.5.14)  —  свинина,  припушена  під  сметан¬ 
ним  соусом,  або  свинина  по-строгановськи; 

—  650  г  дрібно  нарізаної  смаженої  свинини  (див.  15.3.2),  100 — 150  г  дрібно  нарі¬ 
заної  пасерованої  до  почервоніння  цибулі  (див.  12.1.2),  300  г  нарізаних  часточка¬ 
ми  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5);  для  припускання:  2  склянки  біло¬ 
го  соусу  (див.  3.5.9)  —  свинина  з  яблуками,  припушена  під  соусом; 

—  750  г  вареного  яловичого  серця  (див.  5.3.2);  для  припускання:  2  склянки  соусу 
червоного  з  корнішонами  (див.  3.5.11)  або  томатного  з  грибами  (див.  3.5.15)  — 
серце,  припушене  під  соусом; 

—  500  г  солодкого  м’яса,  припущеного  в  рідині  (див.  7.3.1);  для  припускання:  по 
1  склянці  відвару  з-під  припушеного  солодкого  м’яса  і  червоного  соусу 

(див.  3.5.11) —  солодке  м’ясо,  припушене  під  соусом; 

—  650  г  смажених  сосисок;  для  припускання:  2  склянки  соусу  червоного  з  корні¬ 
шонами  (див.  3.5.11)  або  томатного  (див.  3.5.15)  —  сосиски  або  сардельки, 
припушені  під  соусом. 

Овочі  і  гриби 

—  500 — 600  г  припушеного  у  рідині  ароматичного  коріння  (пастернаку,  петрушки 
або  селери;  див.  7.4.3);  для  припускання:  1  склянка  соусу  білого  (див.  3.5.9)  — 

ароматичне  коріння,  припушене  під  соусом; 

—  750  г  нарізаних  кружками  смажених  баклажанів  (див.  15.4.1),  по  250 — 300  г  па¬ 
серованих  помідорів  (див.  12.1.2)  і  припушених  у  власному  соку  грибів  (за  бажан¬ 
ням;  див.  10.3.1);  для  припускання:  1  склянка  сметани  —  баклажани  з  помідо¬ 
рами,  припушені  під  сметаною; 

—  1кг  грибів,  припушених  у  рідині  (див.  7.4.3)  або  смажених  (див.  15.4.1), 

500 — 600  г  нарізаної  кружками  вареної  картоплі  (за  бажанням;  див.  5.4.1);  для 
припускання:  1 — 2  склянки  сметани  або  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  —  гри¬ 
би,  припушені  під  сметаною  або  соусом; 

—  0,6 — 1,2  кг  крупно  нарізаних  зелених  «лопаток»  квасолі,  варених  або  припу¬ 
шених  у  рідині  (див.  5.4.1,  7.4.3);  для  припускання:  1 — 2  склянки  соусу  молочно¬ 
го  (див.  3.5.12)  або  вершкового  (див.  3.5.13)  —  зелені  «лопатки»  квасолі, 
припушені  під  соусом; 

—  1  кг  вареного  (див.  5.1.1)  або  консервованого  зеленого  горошку;  для  припус¬ 
кання:  1 — 2  склянки  соусу  молочного  (див.  3.5.12),  сметанного  ракового 

(див.  3.5.14),  вершкового  (див.  3.5.13)  або  сметанного  (див.  3.5.14)  —  зелений 
горошок,  припушений  під  соусом,  або  соус  класичний  з  горошку; 

—  1кг  смажених  кабачків  (див.  15.4.4),  250 — 400  г  нашаткованої  соломкою 
пасерованої  моркви  (див.  12.1.2),  150 — 250  г  консервованого  зеленого  горошку; 
для  припускання:  1 — 2  склянки  соусу  молочного  (див.  3.5.12)  —  кабачки 

з  морквою,  припушені  під  соусом; 

—  1- — 1,2  кг  капусти  білокачанної  або  савойської,  припушеної  в  рідині  зі  шпиком 
(див.  7.4.1);  для  припускання:  1  склянка  соусу  білого  (див.  3.5.9)  —  капуста 


білокачанна  або  савойська,  припушена  піл  соусом,  або  соус  класичний 
з  капусти; 

—  1,2  кг  капусти  з  грибами,  припушеної  в  бульйоні  (див.  7.4.1);  для  припускан¬ 
ня:  1  склянка  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  —  капуста  білокачанна  з  гриба¬ 
ми,  припушена  піл  сметаною; 

—  1кг  капусти  брюссельської,  вареної  в  рідині  (див.  5.4.1);  для  припускання: 

1  склянка  соусу  молочною  або  молочного  із  селерою  (див.  3.5.12)  —  капуста 
брюссельська,  припушена  піл  соусом; 

—  1,2  кг  червонокачанної  капусти,  припушеної  з  яблуками  у  власному  соку  (див.  10.3.1); 
для  припускання:  1  склянка  сметани  або  сметанного  соусу  (див.  3.5.14)  —  капуста 
червонокачанна,  припушена  піл  сметаною; 

—  1кг  вареної  в  рідині  броколі  або  цвітної  капусти  (див.  5.4.1);  для  припускан¬ 
ня:  1  склянка  соусу  білого  (див.  3.5.9)  —  капуста  цвітна,  припушена  під 
соусом,  або  соус  класичний  з  капусти  цвітної; 

—  1,2 — 1,5  кг  молодої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  1 — 2  ст.  ложки  січеної 
зелені  кропу;  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани  —  картопля  молола, 
припушена  піл  сметаною; 

—  1,5  кг  вареної  картоплі  (див.  5.4.1);  для  припускання:  1 — 2  склянки  сметани 
або  соусу  білого  (див.  3.5.9),  грибного  (див.  3.5.10),  молочного  (див.  3.5.12), 
сметанного  (див.  3.5.14)  —  картопля,  припушена  під  сметаною  або  соусом; 

—  1  кг  зерен  вареної  або  консервованої  кукурудзи  молочно-воскової  стиглості 
(див.  5.4.1);  для  припускання:  1 — 2  склянки  томатної  заправки  з  цибулею 

(див.  12.1.2)  або  соусу  білого  (див.  3.5.9)  —  кукурудза,  припушена  під  соусом; 

—  0,75 — 1,5  кг  нарізаної  дрібними  кубиками  моркви,  пасерованої  до  м’якості 
(див.  12.1.2)  або  припушеної  в  рідині  (див.  7.4.3),  300  г  консервованого  зеленого 
горошку  (за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  масла  або  маргарину,  цукор  за  смаком;  для 
припускання:  1 — 2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9)  або  молочного  (див.  3.5.12)  — 
морква  з  зеленим  горошком,  припушена  піл  соусом; 

—  1 — 1,5  кг  узятих  у  різних  сполученнях,  декоративно  нарізаних  (при  можливос¬ 
ті),  варених,  консервованих,  пасерованих  або  припушених  у  рідині  збірних 
овочів:  броколі,  брукви,  грибів  варених,  маринованих  і  солоних,  зеленого  го¬ 
рошку,  зелених  «лопаток»  квасолі,  земляної  груші,  кабачків,  каперсів,  капусти 
цвітної,  картоплі,  оливок,  моркви,  огірків  або  корнішонів  свіжих,  маринованих 

і  солоних,  ріпи,  гарбуза,  квасолі,  1 — 2  ст.  ложки  масла  або  маргарину,  цукор  за 
смаком;  для  припускання:  1 — 2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9),  молочного 
(див.  3.5.12),  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15);  можна  додати 
варені  ракові  «шийки»  (див.  5.6.1)  —  збірний  овочевий  гарнір  (жарлиньєр), 
припушений  піл  соусом; 

—  1кг  пюре  з  печеного  буряка  (див.  21.5.2);  для  припускання:  2  склянки  соусу 
сметанного  (див.  3.5.14)  —  буряк,  припушений  під  сметанним  соусом; 

—  1кг  крупно  нарізаної  вареної  спаржі  (див.  5.4.1);  для  припускання:  2  склянки 
соусу  молочного  (див.  3.5.12)  —  спаржа,  припушена  під  соусом; 

—  1,5  кг  нарізаної  шматками  вагою  50 — 60  г  гарбуза,  смаженого  (див.  15.4.4) 
або  припушеного  в  рідині  (див.  7.4.3),  200 — 250  г  окремо  звареної  квасолі  (за 
бажанням,  див.  5.1.1),  шіпка  кориці  (за  бажанням);  для  припускання:  1  склянка 


сметани,  соусу  молочного  (див.  3.5.12)  або  сметанного  (див.  3.5.14)  —  гарбуз, 
припушений  під  соусом; 

—  400  г  тертого  пасерованого  до  пожовтіння  хрону  (див.  12.1.2);  для  припускання: 
2  склянки  соусу  сметанного  (див.  3.5.14);  за  бажанням  лїірувати  2  жовтками 

(див.  2.3)  і  в  такому  випадку  розігрівати,  не  доводячи  до  кипіння,  —  тертий  хрін, 
припушений  під  сметанним  соусом,  або  соус  з  тертого  хрону  гарячий. 
Птиця 

—  0,5 — 1,2  кг  нарізаної  порціонними  шматками  свійської  птиці  або  пернатої 
дичини,  а  також  діверу  птиці,  смажених  (див.  14.3.1,  15.5.2)  або  припушених 
у  рідині  (див.  7.5.1),  за  бажанням  додати  200  г  нарізаних  часточками  варених 
(див.  5.4.1)  або  припушених  (див.  7.4.3)  грибів,  100 — 150  г  дрібно  нарізаного 
смаженого  бекону,  200  г  пасерованих  до  прозорості  цибудинок  сіянки 

(див.  12.1.2)  або  пасерованих  цибуді  і  коріння  (див.  12.1.2);  для  припускання: 

1- — 2  склянки  сметани,  соусу  білого  (див.  3.5.9),  червоного,  червоного  з  мадерою 
(див.  3.5.11),  молочного  (див.  3.5.12),  сметанного  (див.  3.5.14)  або  томатного 
(див.  3.5.15),  1/2  склянки  вершків  (за  бажанням)  —  базовий  рецепт  птиці, 
припушеної  під  соусом; 

—  1,2  кг  котлет  із  птиці,  смажених  на  конфорці  (див.  15.5.2),  а  потім  посиланих 
тертим  сиром;  для  припускання:  1  склянка  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  — 
котлети  з  пернатої  дичини,  припушені  під  соусом; 

—  600  г  смаженої  печінки  свійської  птиці  (див.  15.5.1),  100 — 150  г  нарізаних 
часточками  варених  грибів  (за  бажанням,  див.  5.4.1);  ддя  припускання:  2  склян¬ 
ки  соусу  червоного  (див.  3.5.11)  або  сметанного  (див.  3.5.14)  —  печінка  свій¬ 
ської  птиці,  припушена  під  соусом; 

—  1кг  нарізаної  шматками  вагою  40 — 50  г  смаженої  качки  (див.  15.5.2);  для 
припускання:  2  склянки  соусу  вишневого  (див.  3.5.16)  —  качка,  припушена 
під  вишневим  соусом. 

Раки  і  риба 

—  1кг  риби,  смаженої  (див.  15.6.1)  або  припушеної  в  рідині  (див.  7.7.1),  200 — 
250  г  нарізаних  соломкою  припушених  у  власному  соку  грибів  (за  бажанням; 
див.  10.3.1);  2  склянки  соусу  білого  (див.  3.5.9)  або  томатного  (див.  3.5.15)  — 

базовий  рецепт  риби,  припушеної  під  соусом; 

—  1кг  дрібно  нарізаної  вареної  визиги  (див.  5.7.1),  250  г  нарізаних  соломкою 
припушених  у  власному  соку  грибів  (за  бажанням;  див.  10.3.1);  ддя  припускання: 

2  склянки  соусу  томатного  (див.  3.5.15)  —  визига,  припушена  під  соусом; 

—  300 — 400  г  м’яса  клішень  і  «шийок»  варених  раків  (див.  5.6.1),  200 — 250  г  на¬ 
різаних  часточками  грибів  (за  бажанням);  ддя  припускання:  1  склянка  соусу 
білого  (див.  3.5.9)  або  молочного  з  раковим  маслом  (див.  3.5.12)  —  м’ясо  ра¬ 
ків,  припушене  під  соусом; 

—  500 — 600  г  дрібно  нарізаної  вареної  печінки  миня  (див.  5.7.1),  200  г  наріза¬ 
них  скибочками  варених  грибів  (див.  5.4.1),  50  г  м’яса  варених  крабів  або  раків 
(див.  5.6.1);  для  припускання:  2  склянки  соусу  білого  з  вином  (див.  3.5.9)  — 

печінка  миня,  припушена  під  соусом; 

—  1  кг  дрібно  нарізаного  філе  смаженої  осетрової  риби  (краще  білуги;  див.  15.6.1), 
350 — 400  г  дрібно  нарізаної  цибуді,  пасерованої  до  почервоніння  (див.  12.1.2);  для 


припускання:  1 — 2  склянки  соусу  томатного  (див.  3.5.15)  —  риба  осетрова  з  ци¬ 
булею,  припушена  під  соусом,  або  піджарка  з  осетрової  риби; 

—  1  кг  нарізаної  порціонними  шматками  риби  (краще  взятих  разом  коропа, 
ляша,  вугра  і  щуки),  припушеної  в  червоному  вині  (див.  7.7.1),  100 — 200  г  грибів, 
припушених  з  цибулею  у  власному  соку  (див.  10.3.1),  і  за  бажанням  додати 

100 — 150  г  варених  ракових  «шийок»  (див.  5.6.1);  для  припускання:  1 — 2  склянки 
соусу  білого  (див.  3.5.9)  —  риба,  припушена  під  соусом  по-матроськи,  або 
матлот. 

Складені  страви 

—  1кг  голубців,  припушених  у  рідині  (див.  7.8.3);  для  припускання:  1  склянка 
сметани  —  голубці,  припушені  під  сметаною; 

—  500  г  варених  макаронів,  400  г  вареної  квасолі  (див.  5.1.1)  або  нарізаних 
соломкою  грибів,  припушених  у  власному  соку  (див.  10.3.1),  і  200  г  дрібно  нарі¬ 
заної  шинки  (за  бажанням);  для  припускання:  1  склянка  соусу  томатного 

(див.  3.5.15)  або  грибного  (див.  3.5.10)  —  макарони  з  грибами  і  шинкою, 
припушені  під  томатним  соусом; 

—  1,2  кг  варених  пельменів  з  м’ясом  (див.  5.8.5);  для  припускання:  1  склянка 
соусу  томатного  (див.  3.5.15)  —  пельмені,  припушені  під  томатним  соусом. 


Обідати  сідали  о  дванадцятій  годині.  Крім 
блюд  і  соусників,  на  столі  стояла  безліч 
горщечків  із  замазаними  кришками,  щоб  не 
міг  видихатися  який-небудь  апетитний  виріб 
стародавньої  смачної  кухні. 

М.  В.  Гоголь.  «Старосвітські  поміщики» 

Пам’ятають  старі  куховарські  книги,  як  готували  на  «вільному  духу»  печі  апе¬ 
титі  вироби  смачної  кухні.  Ніякий  цептерівський  посуд  не  замінить  горшечків 
із  замазаними  кришками ,  у  яких  їжа  мліла  для  ліпшої  слави  кулінара.  Утім, 
для  багатьох  із  наведених  у  цім  розділі  рецептів  достатньо  звичайної  сковоро¬ 
ди,  і  самі  рецепти  ці  на  перший  погляд  досить  схожі  зі  звичайним  смаженням. 
Але  тільки  на  перший  погляд.  Покладені  на  сковороду  гриби  виділяють  таку 
кількість  вологи,  шо  спочатку  припускаються  в  ній,  і  тільки  потім  починається 
смаження.  Не  можна  смажити  гриби  (див.  15.4.1),  оминаючи  припускання 
у  власному  соку,  але  навпаки,  на  шастя,  —  можна.  Навіщо  завжди  все  пере¬ 
сушувати?! 

Овочі  і  гриби  водянисті  —  у  цьому  немає  нічого  страшного  або  образливого: 
адже  ми  з  вами,  шановні  добродії,  теж  значною  мірою  складаємося  з  води,  а  не 
з  одного  тільки  золота.  Овочі,  гриби  і  люди  осоромлюють  пітьму  умінням  ділити¬ 
ся  з  ближнім.  Овочі  і  гриби,  так  само  як  фрукти  і  ягоди,  мають  надлишок  воло¬ 
ги  і  охоче  діляться  нею  з  іншими,  худосочними  в  цьому  аспекті  продуктами. 

Тому,  говорячи  про  припускання  у  власному  соку  тваринних  продуктів,  ми  не 
повинні  забувати,  шо  йдеться  не  тільки  про  власний  сік,  але  й  про  законно 
привласнену  рідину  рослинних  продуктів,  шо  їх  доповнюють. 


Розділ  10 

ПРИПУСКАННЯ 
У  ВЛАСНОМУ  СОКУ 


У  передмові  до  II  частини  ми  довго  розмірковували  про  те,  як  складно  дове¬ 
сти  температуру  в  товщі  продуктів  до  80  °С.  Сухе  нагрівання...  вологе  нагрі¬ 
вання...  А  що  буде,  якщо  не  мудрувати,  а  просто  взяти  і  довести  шукану  тем¬ 
пературу  до  заданих  значень;  якщо  не  морочити  собі  й  іншим  голову, 
а  просто  припустити  продукти  у  власному  соку,  приготувати  їх  так,  як  це 
описано  в  цьому  розділі?  У  такому  разі  ми  досягнемо  мети  найпростішим 
і  витонченим  способом.  Дев’ять  довгих  розділів  ішли  ми  до  істини,  що  назива¬ 
ється  припусканням  у  власному  соку. 

Технологія  часто  вимагає  великої  кількості  жиру  і  нашого  співпереживання,  тому 
що  потрібно  перейнятися  внутрішнім  станом  продуктів,  щоб  не  пропустити  того 
солодкого  моменту,  коли  вона  «дійде»,  коди  температура  в  товщі  шматків  досяг¬ 
не  80  °С. 

Більшість  щасливих  власників  печей  НВЧ  використовує  їх  винятково  для  розігрі¬ 
вання  продуктів,  однак  цей  симпатичний  прилад  цілком  придатний  на  більше, 
зокрема,  він  цілком  доречний  для  припускання  у  власному  соку  продуктів, 
у  яких  шматки  завтовшки  до  2,5  см. 

Більшість  читачів  звичайно  пам’ятає,  як  посварився  Іван  Іванович  з  Іваном  Ники- 
форовичем,  але  наприкінці  нашого  екскурсу  дозвольте  нагадати,  шо  передувало 
примиренню  цих  поважних  миргородців,  яке,  на  жаль,  так  і  не  відбулося:  «Івану 
Івановичу  дуже  сподобалася  риба,  приготовлена  з  хроном.  Він  особливо  зайняв¬ 
ся  цією  корисною  і  поживною  вправою.  Вибираючи  найтонші  риб’ячі  кісточки, 
він  клав  їх  на  тарілку  і,  якось  ненавмисно  глянувши  навпроти:  творцю  небес¬ 
ний,  як  це  було  дивно!  Проти  нього  сидів  Іван  Никифорович!».  На  цьому  до¬ 
звольте  перерватися  для  того,  щоб  практично  підійти  до  настільки  корисних 
і  поживних  вправ. 

10.1.  СТРАВИ  З  БОБОВОГО  НАСІННЯ,  ПРИПУЩЕНОГО 
У  ВЛАСНОМУ  СОКУ 

10.1.1.  Бобове  насіння,  припушене  у  власному  соку 

Укласти  в  змащений  жиром  глибокий  сотейник  1  кг  вареного  бобового  насіння 
(гороху,  квасолі  або  сочевиці,  див.  5.1.1),  100 — 150  г  розтопленого  масла  або 
смальцю  припускати  на  слабкому  вогні  під  кришкою  20 — ЗО  хвилин. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  150 — 250  г  цибулі,  пасеро¬ 
ваної  до  прозорості  у  смальці  (див.  12.1.2),  разом  із  жиром  і  шкварками,  шо 
залишилися  після  пасерування.  У  такому  випадку  масло  або  смалець  виключа¬ 
ються  з  закладання. 

10.2.  СТРАВИ  З  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ,  ПРИПУЩЕНИХ  У  ВЛАСНОМУ  СОКУ 

10.2.1.  Жир  яловичий  або  свинячий  топлений 

Дрібно  нарізати  1  кг  баранячого  курдючного  сала,  яловичого  (краще  ниркового) 
жиру,  здору  свійської  птиці  або  свинячого  і  укласти  в  сотейник.  Сотейник  поста¬ 
вити  в  духовку  і  кожні  10 — 15  хвилин  зливати  жир,  шо  виділився.  Проціджений 
гарячий  жир  змішати  з  рівним  об’ємом  води  і  відставити  в  холодне  місце  до 
застигання.  З  готового  жиру  злити  воду. 


1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  долати  наприкінці  приготування 
1- — 2  нарізаних  кільцями  цибулини  і  (або)  250 — 500  г  нарізаних  часточками 
яблук.  Коли  цибуля  або  яблука  спасеруються  до  золотавого  кольору,  жир 
процідити. 

10.2.2.  М’ясо,  припушене  у  власному  соку 

Обкласти  керамічний  посуд  тонкими  смужками  сала  і  розмістити  зверху  великий 
шматок  смаженого  м’яса  (краще  смаженої  в  печі  після  маринування  яловичини, 
див.  14.1.1).  Посуд  щільно  закрити  (стик  із  кришкою  обмазати  тістом, 
див.  21.7.10),  помістити  в  слабо  розігріту  духовку  (краще  «на  вільний  дух»  печі) 
і  припускати  м’ясо  у  власному  соку  3 — 6  годин. 

1.  Можна  припускати  м’ясо  в  сотейнику  на  слабкому  вогні  конфорки.  У  такому 
випадку  слід  час  від  часу  струшувати  посуд  і  підливати  по  1  ст.  ложці  бульйон 

з  кісток  і  м’яса  (див.  3.1.2,  3.4.4),  щоб  продукти  не  підгоріли. 

2.  Разом  із  м’ясом  можна  закласти  у  страву  0,25 — 1кг  узятих  у  довільних  сполу¬ 
ченнях  нарізаних  часточками  збірних  овочів:  капусти  білокачанної  або  цвітної, 
картоплі,  кольрабі,  моркви,  ріпи. 

3.  М’ясо  можна  укладати  між  двома  шарами  овочевої  суміші,  до  якої  входять 
по  250 — 300  г  нарізаних  кружками  смажених  баклажанів  (див.  15.4.4)  і  нарізаних 
часточками  помідорів  без  шкірки  (див.  1.5),  по  100 — 150  г  нарізаної  кружками 
пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  і  нарізаного  соломкою 
солодкого  перцю,  2 — 3  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки,  мелений  перець,  інші 
прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком. 

4.  Аналогічно,  тільки  без  попереднього  обсмажування,  можна  припускати  по¬ 
кладені  в  посуд  декількома  рядами  котлети  класичні  з  баранини  або  телятини 
(див.  1.4),  а  також  січені  вироби  з  м’яса  (див.  1.4). 

10.2.3.  Печінка,  припушена  у  власному  соку 

Цілу  печінку  (краще  телячу)  нашпигувати  салом  і  укласти  в  сковороду  або  сотей¬ 
ник  поверх  шару  з  200 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2).  По¬ 
стійно  перевертаючи  на  слабкому  вогні,  припускати  у  власному  соку  під  криш¬ 
кою  до  готовності.  Солити  наприкінці  приготування. 

10.3.  СТРАВИ  З  ОВОЧІВ  ТА  ІНШИХ  РОСЛИННИХ  ПРОДУКТІВ, 
ПРИПУЩЕНИХ  У  ВЛАСНОМУ  СОКУ 

10.3.1.  Овочі  й  інші  рослинні  пролукти,  припушені  у  власному  соку 

Розігріти  в  сотейнику  або  керамічному  посуді  50 — 200  г  жиру  (вершкового  масла 
або  олії,  топленого  лярду  або  шпику)  і  укласти  один  із  наведених  нижче  продук¬ 
тів,  шо  виділяють  під  час  нагрівання  достатню  кількість  рідини.  Додати  січену 
пасеровану  цибулю  (див.  12.1.2,  за  бажанням),  мелений  перець,  інші  прянощі 
(див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком.  Припускати  у  власному  соку  на  слабкому  вогні 
під  кришкою  до  повного  або  часткового  википання  рідини.  Щоб  продукти  не 
підгоряли,  постійно  помішувати  їх  або  струшувати  посуд,  у  разі  крайньої  потре¬ 
би  додати  1 — 2  ст.  ложки  води  або  бульйону. 


У  власному  соку  припускають: 

—  1,5  кг  очищених  віл  шкірки  баклажанів,  нарізаних  кубиками  зі  стороною 

2 — 2,5  см,  —  баклажани,  припушені  у  власному  соку; 

—  600 — 800  г  вишні;  виключити  із  закладання  сіль  і  прянощі  —  вишні,  припу¬ 
шені  у  власному  соку; 

—  1  кг  крупно  нарізаних  свіжих  або  вимочених  солоних  грибів,  1  ст.  ложку 
3%-ного  винного  оцту,  1 — 2  нарізані  кільцями  або  півкільцями  пасеровані  до 
золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2),  1 — 2  ст.  дожки  дрібно  нарізаної 
зедені  петрушки  і  кропу  (за  бажанням);  «ніжки»  грибів  бажано  закладати  на 

5 — 10  хвилин  раніше  «капелюшків»  —  гриби,  припушені  у  власному  соку; 

—  1  кг  січених  грибів  (краще  3  частини  солоних  і  1  частину  свіжих  або  варених 
сушених,  див.  5.4.1),  1 — 2  дрібно  нарізані  пасеровані  до  золотавого  кольору 
цибулини  (див.  12.1.2)  —  гриби  січені,  припушені  у  власному  соку; 

—  600  г  зелених  «лопаток»  гороху  або  квасолі,  бланшованих  (див.  2.1)  або  варе¬ 
них  до  майже  повної  готовності  (див.  5.4.1),  1 — 2  ст.  дожки  дрібно  нарізаної 
зелені  петрушки  і  кропу,  1  ч.  ложка  сушеної  зелені  майорану  (за  бажанням), 

1  тертий  мускатний  горіх  (за  бажанням),  цукор  за  смаком  —  зелені  «лопатки» 
гороху  або  квасолі,  припушені  у  власному  соку; 

—  1  кг  зеленого  горошку,  консервованого  або  вареного  майже  до  повної 
готовності  (див.  5.4.1),  250 — 500  г  нашаткованої  соломкою  пасерованої  моркви 
(за  бажанням;  див.  12.1.2),  1 — 2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  зелені  петрушки 

і  кропу,  цукор  за  смаком  —  зелений  горошок,  припушений  у  власному 
соку; 

—  1  кг  земляної  груші,  нарізаної  кружками  завтовшки  1  см,  —  земляна  груша, 
припушена  у  власному  соку; 

—  1,5  кг  кабачків,  нарізаних  кубиками  зі  стороною  2 — 2,5  см,  —  кабачки, 
припушені  у  власному  соку; 

—  1кг  січених  кабачків  без  шкірки,  попередньо  смажених  у  печі  (див.  14.2.1), 
250 — 300  г  припушеної  в  томатному  соусі  капусти  (див.  9.1.1);  припускати  до 
бажаної  густоти  —  кабачки  січені,  припушені  у  власному  соку; 

—  1,2 — 1,5  кг  нашаткованої  соломкою  свіжої,  віджатої  квашеної  або  свіжої 
і  квашеної  разом  капусти  білокачанної,  100 — 200  г  січеної  пасерованої  до 
золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  250 — 500  г  нарізаних  часточками  або 
соломкою  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  або  дрібно  нарізаного 
попередньо  замоченого  чорносливу  без  кісточок  (за  бажанням),  3%-ний  оцет 

і  цукор  за  смаком  —  капуста  білокачанна,  припушена  у  власному 
соку; 

—  1,5  кг  нашаткованої  соломкою  червонокачанної  капусти,  200 — 500  г  нарізаних 
часточками  яблук  без  насінних  камер  (за  бажанням),  50 — 100  г  дрібно  нарізаної 
пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  1  тертий  мускатний  горіх, 
по  2 — 3  ст.  ложки  3%-ного  оцту  і  цукру  —  капуста  червонокачанна,  припу¬ 
шена  у  власному  соку; 

—  1,2 — 1,5  кг  нарізаної  часточками,  вареної  до  напівготовності  або  майже 
повної  готовності  картоплі  тих  сортів,  які  дуже  розварюються  (див.  5.4.1),  із 


картоплі  слід  попередньо  злити  воду;  50 — 150  г  масла  або  іншого  жиру  — 

картопля,  припушена  у  власному  соку; 

—  1,2 — 1,5  кг  сирої  або  злегка  відвареної  молодої  картоплі  (див.  5.4.1),  з  якої 
слід  попередньо  злити  воду,  100 — 150  г  масла  або  іншого  жиру  —  картопля 
молода,  припушена  у  власному  соку; 

—  600 — 750  г  зерен  консервованої  або  вареної  (див.  5.4.1)  кукурудзи, 

50 — 100  г  вершкового  масла  —  кукурудза,  припушена  у  власному  соку; 

—  1,5  кг  бланшованих  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1)  листкових  овочів  (шпинату 
або  шавлю),  2  ст.  ложки  цукру  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх  —  лист¬ 
кові  овочі,  припушені  у  власному  соку; 

—  1кг  дрібно  нарізаних  пасерованих  до  м’якості  солоних  помідорів  (12.1.2),  по 
1  дрібно  нарізаній  свіжій  і  пасерованій  до  золотавого  кольору  цибулині 

(див.  12.1.2)  —  помідори  солоні,  припушені  у  власному  соку; 

—  1— 1,5  кг  узятих  у  різних  сполученнях,  декоративно  нарізаних  (по  можливості) 
варених,  консервованих,  пасерованих  або  припушених  у  рідині  збірних  овочів: 
брокоді,  брукви,  грибів  варених,  маринованих  і  солоних,  зеленого  горошку, 
зелених  «лопаток»  квасолі,  земляної  груші,  кабачків,  каперсів,  капусти  цвітної, 
картоплі,  маслин  без  кісточок,  моркви,  огірків  або  корнішонів  свіжих,  маринова¬ 
них  і  солоних,  ріпи,  гарбуза,  квасолі  —  збірний  гарнір  (жардиньєр)  з  ово¬ 
чів,  припушених  у  власному  соку; 

—  250  г  нарізаних  часточками  помідорів,  по  100 — 150  г  нарізаних  кубиками  зі 
стороною  1,5 — 2  см  кабачків,  нарізаних  часточками  або  шматками  баклажанів 

з  видаленою  гіркотою  (див.  1.5),  нарізаного  соломкою  солодкого  перцю,  наріза¬ 
ної  кільцями  ріпчастої  цибулі  і  нарізаних  скибочками  грибів,  по  1  ст.  ложці 
січеної  зелені  петрушки  і  кропу;  припускати  в  керамічному  посуді  20 — ЗО  хвилин, 
потім  злити  рідину,  додати  в  неї  2 — 4  розтерті  із  сіллю  часточки  часнику,  улити 
приправлену  рідину  в  овочі  і  перемішати  —  збірні  овочі,  припушені  у  влас¬ 
ному  соку,  або  рагу  зі  збірних  овочів; 

—  по  500  г  січених  після  смаження  в  печі  баклажанів  і  кабачків  (див.  14.2.1), 

250 — 300  г  припушеної  в  томатному  соусі  капусти  (див.  9.1.1);  припускати  до 
бажаної  густоти  —  збірні  овочі  січені,  припушені  у  власному  соку; 

—  1,5  кг  нарізаної  кубиками  м’якоті  гарбуза  —  гарбуз,  припушений  у  влас¬ 
ному  соку. 

1 .  Для  приготування  картоплі,  припушеної  у  власному  соку  по-польсько¬ 
му,  в  чавунний  горщик  укласти  по  черзі  шари  з  1,2 — 1,5  кг  нарізаної  кружками 
картоплі  і  500  г  приправленої  за  смаком  сіллю  і  перцем  суміші  з  рівних  частин 
нарізаної  півкільцями  цибулі  і  нарізаного  тонкими  смужками  шпику  або  жирного 
бекону.  Щільно  накрити  горщик  капустяними  листками,  поверх  капусти  розміс¬ 
тити  шар  дерену  й  обкласти  горщик  гарячим  вугіллям.  Припускати  картоплю 

40 — 45  хвилин,  постійно  підкладаючи  нові  порції  вугілля.  Можна  додати  у  стра¬ 
ву  1 — 2  шари  з  200 — 250  г  нарізаної  кружками  ковбаси  і  100 — 150  г  дрібно  нарі¬ 
заних  солоних  огірків. 

2.  Насіння  кави,  припушене  у  власному  соку,  готується  в  такий  спосіб: 
помістити  400  г  насіння  у  закриту  жаровню  з  1  ст.  ложкою  вершкового  масла 


і  при  постійному  струшуванні  посуду  довести  до  темно-коричневого  кольору. 
Готова  кава  повинна  бути  покритою  крапельками  вологи  —  подальше  нагріван¬ 
ня  призводить  до  пересмажування.  Зберігати  в  щільно  закритому  посуді,  шо  не 
окислюється.  Наприкінці  припускання  можна  додати  до  кави  1  ст.  ложку  цук¬ 
ру  —  оболонка  з  карамелізованого  цукру  добре  зберігає  каву  від  втрати  арома¬ 
тичних  речовин. 

10.4.  СТРАВИ  З  ПТИЦІ,  ПРИПУЩЕНОЇ  У  ВЛАСНОМУ  СОКУ 
10.4.1.  Птиця,  припушена  у  власному  соку 

Нарізати  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  1 — 2  кг  свійської  або  дикої 
птиці  (голубів,  індички,  курки,  куріпок,  рябчиків,  тетеревів,  качки,  фазанів, 
курчат),  надрізати  суглоби,  надрубати  в  декількох  місцях  хребет  і  злегка  відбити 
шматки,  надаючи  їм  плоскої  форми.  Посипати  шматки  сіллю,  меленим  чорним 
перцем  за  смаком,  запанірувати  у  борошні  (див.  2.5)  і  обсмажити  в  сотейнику  або 
на  сковороді  з  невеликою  кількістю  вершкового  масла  або  смальцю  свійської 
птиці  на  середньому  вогні  (див.  15.5.2).  Коли  на  тушці  утвориться  рівномірно 
засмажена  скоринка,  додати  50 — 200  г  вершкового  масла  або  смальцю  свійської 
птиці,  1 — 2  дрібно  нарізані  цибулини  (за  бажанням)  і  припускати  птицю  на  слаб¬ 
кому  вогні  під  кришкою  до  м’якості. 

1.  Аналогічно  можна  готувати  котлети  з  птиці  натуральні  і  січені  (див.  1.6). 

2.  Стару  свійську  птицю  і  пернату  дичину  перед  обсмажуванням  і  подальшим 
припусканням  бажано  витримати  2 — 12  годин  у  маринаді  із  соусу  вінегрет 
(див.  21.6.6). 

3.  Пернату  дичину  перед  смаженням  і  подальшим  припусканням  бажано  обгор¬ 
нути  тонкими  скибочками  шпику  і  перев’язати  ниткою  в  декількох  місцях.  Якщо 
цей  прийом  не  використовується,  птицю  потрібно  15  хвилин  бланшувати 

(див.  2.1)  у  гарячій  (80 — 90  °С)  воді,  після  чого  остудити  і  нашпигувати 
50 — 100  г  нарізаного  соломкою  сала. 

4.  Копчених  гусака  або  качку  (див.  18.2.1)  припускають  у  власному  соку  не 

з  маслом,  а  зі  смальцем  свійської  птиці  або  із  жиром,  шо  залишився  після  сма¬ 
ження  м’яса  або  птиці. 

5.  До  припушеної  у  власному  соку  пернатої  дичини  наприкінці  приготування 
бажано  додати  1/2  склянки  червоного  кухарського  бульйону  (див.  3.4.4) 

і  1  ст.  ложку  мадери  (за  бажанням),  після  чого  рідину  слід  довести  на  слабкому 
вогні  до  кипіння. 

6.  Узгоджуючи  з  часом,  необхідним  для  доведення  продуктів  до  готовності,  до 
компонентів  базового  рецепта  можна  додати  500  г  свіжого  або  консервованого 
зеленого  горошку  або  рівні  частини  (по  200  г)  нарізаних  часточками  грибів 

і  цілих  цибулинок  сіянки. 

7 .  Птицю  можна  вкласти  в  змащений  жиром  керамічний  або  чавунний  горщик, 
додати  по  150 — 250  г  нарізаних  часточками  грибів  і  нарізаних  кружками  коренів 
(моркви  і  петрушки).  Полити  продукти  розтопленим  вершковим  маслом  або 
олією,  щільно  закрити  кришкою  (можна  обмазати  стик  із  кришкою  прісним 
тістом,  див.  21.7.10)  і  помістити  на  3 — 6  годин  у  слабо  розігріту  духовку  або  на 
«вільний  дух»  печі. 


8.  Приготування  перепелів,  припушених  у  власному  соку  з  вишнями, 

передбачає  таке:  обсмажити  12  перепелів  (див.  14.3.1,  15.5.2),  додати  300  г  ви¬ 
шень  без  кісточок  і  довести  до  готовності  відповідно  до  базового  рецепта. 

10.5.  СТРАВИ  З  РИБИ,  ПРИПУЩЕНОЇ  У  ВЛАСНОМУ  СОКУ 

10.5.1.  Риба,  припушена  у  власному  соку 

Злегка  обсмажені  на  конфорці  порціонні  шматки  рибного  філе  (краще  щуки)  або 
вироби  з  рибного  фаршу  (див.  15.6.1)  укласти  у  змащений  жиром  сотейник  кілько¬ 
ма  рядами,  шо  чергуються  із  шарами  дрібно  нарізаної  цибулі  або  цибулі  і  коренів 
(по  100  г  цибулі,  моркви,  петрушки  і  селери).  Кожен  ряд  риби  полити 
1 — 2  ст.  ложками  рослинної  олії  або  розтопленого  вершкового  масла.  Постійно 
струшуючи  посуд,  шоб  риба  не  підгоріла,  припускати  її  у  власному  соку  на  слаб¬ 
кому  вогні  під  кришкою  протягом  1  години  (січені  вироби  в  2 — 3  рази  менше). 

1 .  Припускання  можна  вести  в  керамічному  горщику,  поставленому  на  «вільний 
дух»  печі.  У  такому  випадку  стики  між  горщиком  і  кришкою  краще  загерметизу- 
вати  смужкою  прісного  тіста  (див.  21.7.10). 

2.  Приготування  риби,  припушеної  у  власному  соку  з  тертим  хроном, 

відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  шматки  рибного  філе  (краще  судака 
або  сига)  чергують  із  шарами  з  200  г  тертого  хрону  —  сирого  або  пасерованого 
з  цибулею  (див.  12.1.2). 

10.6.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ, 
ПРИПУЩЕНИХ  У  ВЛАСНОМУ  СОКУ,  —  СКЛАДЕНІ  СТРАВИ 

10.6.1.  Капуста  з  м’ясом,  птицею  або  рибою,  припушена  у  власному 
соку,  —  селянка 

Додати  до  1  кг  капусти  квашеної  із  салом,  припушеної  до  напівготовності  в  бу¬ 
льйоні  (див.  7.4.1)  або  у  власному  соку  (див.  10.3.1),  500 — 600  г  дрібно  наріза¬ 
них  шматочків  смаженого  м’яса  (краще  свинини;  див.  15.3.2),  ковбаси,  бекону, 
шинки,  птиці  (краще  копчених  гусака  або  качки,  див.  18.2.1),  філе  свіжої  або 
смаженої  риби  (див.  15.6.1).  Припускати  на  слабкому  вогні  під  кришкою  до 
м’якості  капусти,  постійно  струшуючи  посуд,  шоб  страва  не  підгоріла. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1  ст.  ложку  борошна,  пасе¬ 
рованого  до  золотавого  кольору  (див.  12.1.1). 

2.  Приготування  бігосу  по-польському  передбачає  додавання  до  компонентів 
базового  рецепта  150 — 250  г  нарізаних  соломкою  варених  (див.  5.4.1)  або  при¬ 
пушених  у  власному  соку  грибів  (див.  10.3.1),  100 — 150  г  дрібно  нарізаних  соло¬ 
них  огірків,  1/2 — 1  склянки  білого  вина  (сухого  або  десертного,  краще  мадери), 
1- — 2  ст.  ложки  томатної  пасти  (за  бажанням). 

10.6.2.  М’ясо  із  солодким  перцем  і  помідорами,  припушене  у  власному 
соку,  —  паприкаш  класичний 

Витопити  100 — 150  г  нарізаного  кубиками  шпику  і  спасерувати  у  ньому  до 
золотавого  кольору  250  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  після  чого  зменшити  вогонь 


і  1 — 2  хвилини  пасерувати  разом  із  цибулею  1 — 3  ч.  ложки  меленого  пекучого 
перцю  («паприки»)  напівгострих  сортів.  До  пасерованої  з  паприкою  цибулі 
додати  1 — 1,5  кг  м’яса  (баранини,  яловичини,  дичини,  свинини,  тедятини), 
нарізаного  кубиками  зі  стороною  2 — 3  см  (м’ясо  з  кістками  нарізати  шматками 
40 — 50  г),  і  на  слабкому  вогні  під  кришкою  припускати  у  власному  соку.  Коли 
сік,  шо  виділяє  м’ясо,  випарується,  додавати  по  одній  ложці  воду,  червоне 
сухе  вино  або  бульйон,  зрідка  помішуючи,  продовжити  припускання  на  слаб¬ 
кому  вогні.  Коди  м’ясо  стане  м’яким,  додати  2 — 3  роздавлені  часточки  часни¬ 
ку,  1/2  ч.  ложки  кмину  (за  бажанням),  200  г  нарізаного  соломкою  солодкого 
перцю  без  шкірки  (див.  1.5)  і  100  г  дрібно  нарізаних  помідорів  без  шкірки 
і  насіння  (див.  1.5).  Продовжити  припускання  до  набуття  соусом  густоти 
сметани. 

1.  Готуючи  страву  із  жирного  м’яса,  норму  закладки  жиру  для  пасерування 
цибулі  слід  зменшити  в  1,5 — 2  рази. 

2.  За  5 — 10  хвилин  до  готовності  у  страву  можна  додати  1  ч.  ложку  сушеної 
зелені  майорану. 

3.  Помідори  і  перець  можна  замінити  150 — 200  г  консервованого  лечо. 

4.  Готування  токаню  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  норма  закла¬ 
дання  цибулі  зменшується  до  150  г  і  пасерується  вона  на  пряженому  копченому 
шпику.  Крім  того,  для  готування  страви  використовується  тільки  м’ясо  без  кіс¬ 
ток  і  нарізається  воно  тонкими  брусками  завдовжки  5 — 7  см. 

10.6.3.  Овочі  фаршировані,  припушені  у  власному  соку 

Один  із  наведених  нижче  овочів,  підготовлених  до  фарширування  (див.  2.6.2), 
начинити  відповідно  до  рецептури  й  укласти  в  змащений  жиром  сотейник  або 
керамічний  посуд  з  50 — 200  г  жиру  (вершкового  масла  або  олії,  топленого  лярду 
або  шпику),  додати  січену  пасеровану  цибулю  (див.  12.1.2,  за  бажанням),  меле¬ 
ний  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком.  Припускати  у  власно¬ 
му  соку  на  слабкому  вогні  під  кришкою  до  повного  або  часткового  википання 
рідини.  Щоб  продукти  не  підгоряли,  постійно  помішувати  їх  або  струшувати 
посуд,  у  разі  крайньої  потреби  додати  1 — 2  ст.  ложки  води  або  бульйону. 

У  такий  спосіб  припускають: 

—  1,2  кг  молодих  зеленців  баклажанів,  фаршированих  начинкою  з  м’яса  або 
птиці  (див.  21.8.12);  припускати  ЗО — 40  хвилин  —  баклажани  фаршировані, 
припушені  у  власному  соку; 

—  1  капустину  білокачанну  фарширувати  (див.  2.6.2)  начинкою  з  м’яса  смажено¬ 
го  або  м’яса  ірису  (див.  21.8.12);  припускати  40 — 45  хвилин  —  капуста  фар¬ 
ширована,  припушена  у  власному  соку,  або  капуста,  фарширована 
по-французькому; 

—  1кг  панірованих  борошном  (див.  2.5)  помідорів  з  вилученою  серцевиною, 
фаршированих  начинкою  із  сирого  м’яса  або  сирого  м’яса  і  ниркового  жиру 
(див.  21.8.12),  накритих  попередньо  зрізаними  «кришками»  з  пов’язаною  з  плодо¬ 
ніжкою  частини  плодів,  а  потім  перев’язаних  шпагатом;  припускати  25 — ЗО  хви¬ 
лин  —  помідори  фаршировані,  припушені  у  власному  соку. 


Розділ  11 

КАНДИРУВАННЯ 
І  КОЛЕРУВАННЯ 


Господарство  Пульхерії  Іванівни  полягало 
в  невпинному  відмиканні  і  замиканні  комори, 
у  солінні,  сушінні,  варінні  безлічі  фруктів 
і  рослин.  її  будинок  був  зовсім  схожий  на 
хімічну  лабораторію.  Під  яблунею  вічно  був 
розкладений  вогонь,  і  ніколи  майже  не 
знімався  з  залізного  триніжка  казан  або 
мідний  таз  з  варенням,  желе,  пастилою, 
робленими  на  меду,  на  цукрі  і  не  пам’ятаю 
ще  на  чому. 

Під  іншим  деревом  кучер  вічно  переганяв 
в  мідному  лембику  горілку  на  персикове 
листя,  на  черемховий  цвіт,  на  золототисяч¬ 
ник,  на  вишневі  кісточки,  ідо  кінця  цього 
процесу  зовсім  не  міг  повернути  язиком, 
молов  таку  нісенітницю,  що  Пульхерія  Іванів¬ 
на  нічого  не  могла  зрозуміти,  і  відправлявся 
в  кухню  спати.  Усього  цього  непотрібу 
наварювалося,  насолювалося,  насушувалося 
у  такій  кількості,  що,  мабуть,  він  потопив  би 
зрештою  весь  двір,  тому  що  Пульхерія  Іванів¬ 
на  завжди  понад  розрахованого  для  спожи¬ 
вання  любила  готувати  ще  про  запас,  якби 
більша  частина  цього  не  з’їдалася  двірськими 
дівками,  які,  залізаючи  в  комору,  так  жахливо 
там  об’їдалися,  що  цілий  день  стогнали 
і  скаржилися  на  животи  свої. 

М.  В.  Гоголь.  «Старосвітські  поміщики» 


Споконвічне  протиставлення  творчого  жіночого  начала  з  руйнівним  чоловічим, 
споконвічне  протиставлення  Пульхерії  Іванівни  і  її  непутящих  фурманів.  Перекує¬ 
мо  мілні  щити  на  тази  для  варення!  Цезар  де  Шуазедь,  граф  де  Плессі-Прадіне 
більшу  частину  свого  життя  присвятив  військовим  заняттям,  але  безсмертя  імені 
його  даровано  не  кровопролиттям,  а  рецептом  11.1.2. 

Для  побудови  досконалого  суспільства  достатньо  правильно  виховати  підростаю¬ 
че  покоління.  Ми  ж  то  з  вами  виховуємо  дітей  належним  чином,  але  однолітки 
наших  чад  —  просто  дикуни  якісь.  Про  яке  ж  благоденство  майбутніх  поколінь 
може  йти  мова? 

Усі  приклади  успішної  педагогічної  діяльності  пов’язані  з  варенням.  Це  тільки 
говориться  —  батіг  і  пряник,  а  насправді  —  ремінь  і  варення.  Юний  Володя 
Ульянов,  Петя  Бачей  та  інші  персонажі  улюблених  книжок  нашого  дитинства 
одержували  наочні  уроки  стриманості,  правдивості  і  формування  волі  за  допомо¬ 
гою  варення  —  споконвічної  спокуси  безневинних  дитячих  душ.  Заохочувати 
дитинство  варенням  замість  биття  ременем  і  застосовувати  ремінь  у  випадках 
розкрадання  варення  —  загальнолюдське  завдання  №  1. 

Де  кінчається  жарт  і  починається  розмова  всерйоз?  Звичайно  ж,  відразу  після 
того,  як  мова  зайшла  про  варення.  Ми  зобов’язані  трішки  балувати  наших  ді¬ 
тей,  бо  якщо  діти  виростуть  без  любові,  її  просто  не  буде  у  світі.  Можна,  а  іно¬ 
ді,  мабуть,  і  потрібно,  відвести  дітей  у  Макдональдс:  там  славний  клоун,  там 
чисто  і  все  добре  організовано.  Є  й  інший  варіант.  Із  нагоди  гарної  оцінки,  або 


дня  народження,  або  іншої  якоїсь  сдавної  дати,  або  просто  хорошого  дня  від¬ 
крити  банку  варення,  ягоди  для  якого  ви  перебирали  всією  родиною.  Що  кра¬ 
ще,  вам  вирішувати,  але  у  вас  є  вибір.  А  у  ваших  онуків  такого  вибору  не  буде, 
якщо  їхніх  майбутніх  батьків  відведи  в  Макдональдс. 

Без  сумніву,  старий  сімейний  уклад  відмирає.  Не  можна  зупинити  людство 
в  його  русі,  як  не  можна  без  насильства  зупинити  юрбу.  Але  юрба  не  може 
поглинути  людини,  якщо  її  воля  і  розум  спрямовані  на  те,  шоб  залишитися 
самим  собою.  Сьогодні  кожна  дитина  може  стати  жертвою  наркоманії,  але 
в  міцних  родинах  він  найбільше  від  цього  захищений.  Сексуальна  орієнтація 
дітей  напрямки  пов’язана  з  гармонійністю  стосунків  їхніх  батьків.  Усе  це  загаль¬ 
новідомо,  але  родина  не  може  існувати  без  улюблених  страв,  приготовлених 
для  дитини.  Якщо  в  Макдональдсі  смачніше,  ніж  удома,  то  ні  про  яку  міцність 
родини  не  можна  говорити.  Чорт  із  ним,  із  ременем,  але  не  можна  позбавляти 
дітей  варення.  Приготовленого  вами,  а  не  купленого  за  гроші.  Інакше  ваша 
дитина  намагатиметься  купити  або  вкрасти  своє  щастя. 

На  жаль,  домашнє  варення  приречене  на  загибель.  Нічиєї  вини  тут  немає.  Свіжі 
фрукти  і  ягоди  кращі  за  будь-яку  найдосконалішу  заготовку.  Людство  прогресує, 
виводяться  нові  сорти.  Кораблі  і  літаки  роблять  доступним  будь-який  заморський 
продукт.  Отут  теж  не  все  благополучно,  тому  шо  найважливішою  якістю  рос¬ 
линних  продуктів  стає  лежкість,  здатність  довго  зберігатися,  і  смак  часто  прино¬ 
ситься  в  жертву.  Це  тимчасове  явище:  конкуренція  і  зростання  наукових  знань 
забезпечать  людство  найбільш  смачними,  свіжими  продуктами  за  найдоступніши¬ 
ми  цінами.  От  коди  не  відбудеться,  тоді  і  облиште  готувати  варення,  а  зосередь¬ 
теся  на  грильяжі  або  праліне. 

Варення  варять,  шо  випливає  із  самої  назви.  Глибока  думка.  А  на  додачу,  ше 
і  неправильна.  Якщо  ми  заллємо  ягоди  або  фрукти  водою  і  поставимо  посуд  із 
цими  продуктами  на  вогонь,  шо  в  нас  вийде?  Компот  сучасний  (див.  3.3.2), 
достатньо  відмінний  від  компоту  класичного  (див.  11.1.1  і  Словник).  Знову  ця 
плутанина  назв!  Неприпустима  при  змішуванні  зовсім  різних  технологій,  описа¬ 
них  у  3  і  11  розділах. 

Залишається  завершити  передмову  до  розділу  кількома  словами  про...  А  чи 
варто  закінчувати  те,  шо  ше  зовсім  і  не  збирається  закінчуватися  всупереч  най- 
похмурішим  прогнозам.  Чи  потрібен  нашому  читачеві  песимізм?  Зовсім  ні. 

11.1.  СТРАВИ  І  ЗАГОТОВКИ  З  КАНДИРОВАНИХ  ПРОДУКТІВ 

11.1.1.  Овочі,  фрукти  і  горіхи  кандировані  —  варення 

У  мідному  нелудженому  тазі  або  широкій  каструлі  з  покриттям,  шо  не  окислю¬ 
ється,  приготувати  цукровий  сироп  з  1/2 — 2  склянок  води  і  1 — 2  кг  цукру:  норма 
закладання  води  в  сиропі  варіюється  залежно  від  вологості  плодів  і  вмісту  в  них 
кислоти,  з  яких  буде  готуватися  варення.  Коли  цукор  у  сиропі  повністю  розчи¬ 
ниться,  зробити  закладання  наведених  нижче  видив  свіжих  неперезрілих  фруктів 
або  ягід,  відсортованих  і  оброблених  відповідно  до  наведеної  далі  рецептури: 
деякі  плоди  попередньо  слід  наколоти  чи  (і)  бланшувати  (див.  2.1)  або  варити 
в  гарячій  воді;  можливі  також  випадки,  коли  плоди  перед  закладанням  у  сироп 
замочують  у  холодній  воді.  На  сильному  вогні  довести  варення  до  кипіння, 


зняти  піну  і  злегка  струшувати  посуд,  щоб  плоди  повністю  занурилися  в  сироп. 
Потім  зменшити  вогонь  до  слабкого  і  варити  на  слабкому  вогні  до  готовності, 
продовжуючи  постійно  знімати  піну  і  час  від  часу  струшувати  посуд,  щоб  пдоди 
не  пристади  до  дна.  Вести  нагрівання  доти,  поки  сироп  у  варенні  не  карамелі- 
зується  до  II- — III  проби  (див.  11.1.4).  У  готовому  варенні  сироп  повинен  бути 
прозорим,  а  плоди  цілими  і  нерозвареними,  вони  не  повинні  спливати  наверх, 
а  рівномірно  розподілятися  в  сиропі  й  у  більшості  випадків  зробитися  прозорими. 
У  деяких  випадках  потрібно  пісдя  закипання  сиропу  перервати  варіння  на  тер¬ 
мін  від  2  хвидин  до  декількох  годин,  після  чого  знову  довести  сироп  на  сильно¬ 
му  вогні  до  кипіння  і  варити  на  слабкому  вогні  відповідно  до  рецептури.  Ця 
послідовність  операцій  може  повторюватися  два-чотири  рази.  Посуд  із  готовим 
варенням  накрити  марлею,  остудити  при  кімнатній  температурі,  розлити  в  неве¬ 
ликі  банки  і  щільно  закрити  їх  кришками.  Зберігати  варення  в  сухому  прохолод¬ 
ному  місці,  помістивши  в  ящики,  наполовину  засипані  піском. 

Для  приготування  варення  використовують: 

—  1  кг  цілих  абрикосів  без  кісточок,  наколотих  у  кількох  місцях  дерев’яною 
шпилькою  і  бланшованих  (див.  2.1)  3 — 5  хвидин  уводі  з  температурою  85 — 90  °С; 
сироп  із  2  склянок  води  і  1,5  кг  цукру;  витримка  в  сиропі  перед  варінням 

З — 4  години;  варіння  вести  в  4  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання 
з  12-годинними  перервами  між  кип’ятіннями  —  варення  з  абрикосів; 

—  1  кг  нарізаної  часточками  айви  без  шкірки  і  насінних  камер,  вареної  або 
припушеної  уводі  до  м’якості  (див.  7.4.3);  сироп  з  1/2 — 2  склянок  відвару  з-під 
айви  і  1,5 — 2  кг  цукру;  варіння  вести  в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після 
закипання  з  короткочасними  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на 
слабкому  вогні  —  варення  з  айви; 

—  1  кг  розрізаних  на  половинки  або  тонкі  кружальця  неочишених  апельсинів 
з  вилученими  кісточками;  сироп  із  2  склянок  води  і  1 — 1,5  кг  цукру;  варити 
1,5 — 2  години  на  слабкому  вогні  —  варення  з  апельсинів; 

—  1  кг  нарізаної  квадратиками  кавунової  шкірки  з  видаленим  тонким  зовнішнім 
шаром,  вареної  у  воді  на  слабкому  вогні  до  м’якості,  а  потім  за  бажанням  пере¬ 
сипаної  1  склянкою  товченого  імбиру  і  відставленої  на  8 — 12  годин  у  прохолодне 
місце;  сироп  із  1 — 2  склянок  води,  1 — 2  кг  цукру,  1/2  склянки  лимонного  соку 
(за  бажанням),  1  ст.  ложки  тертої  лимонної  шкірки  (за  бажанням);  варити  до 
прозорості  на  слабкому  вогні  в  1  прийом  —  варення  з  кавунової  шкірки; 

—  1кг  барбарису  (краще  без  кісточок),  попередньо  замоченого  на  10 — 15  хви¬ 
дин  у  крижаній  воді;  сироп  із  2  склянок  води  і  1,5  кг  цукру;  витримка  в  охоло¬ 
дженому  сиропі  перед  варінням  протягом  3 — 4  годин,  варіння  вести  в  4  прийоми 
по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  8 — 12-годинними  перервами  між  кип’ятіння¬ 
ми  і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  з  барбарису; 

—  1  кг  ягід  винограду  (краще  без  кісточок),  посиланих  2  склянками  цукру  і  від¬ 
ставлених  на  8 — 12  годин  у  прохолодне  місце;  сироп  з  1,5  склянок  води  і  1  кг 
цукру;  варіння  в  1  прийом  на  слабкому  вогні  —  варення  з  винограду; 

—  1  кг  вишні  (краще  без  кісточок),  наколотої  в  кількох  місцях  дерев’яною  шпи¬ 
лькою;  сироп  з  1/2 — 2  склянок  води  або  відвару  з  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7) 
і  1 — 2  кг  цукру;  витримка  в  сиропі  перед  варінням  3 — 4  години,  варіння  вести 


в  4  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  короткочасними  перервами  між 
кип’ятіннями  і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  з  вишні; 

—  100  шт.  незрілих  волоських  горіхів  без  шкірки  (див.  1.5),  наколотих  дерев’яною 
шпилькою  і  замочених  на  6  днів  у  тричі  змінюваній  холодній  вапняній  воді  (500  г  га¬ 
шеного  вапна  задити  5  л  холодної  води,  розмішати,  відставити  на  3 — 4  години 

і  процідити  крізь  мардю),  а  потім  варених  протягом  10  хвилин;  сироп  із  2  склянок 
води,  2  кг  цукру,  10  бутонів  гвоздики  і  2  ст.  ложок  лимонного  соку;  варіння  вести 
в  4  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  перервами  між  кип’ятіннями  в  1  го¬ 
дину;  доварювати  на  сдабкому  вогні  —  варення  з  волоських  горіхів; 

—  1кг  нарізаних  часточками  груш  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  блан¬ 
шованих  (див.  2.1)  10  хвилин  уводі  з  температурою  85 — 90  °С  або  варених 

у  підкисленій  воді  на  слабкому  вогні  до  м’якості;  сироп  з  1 — 2  склянок  води  або 
відвару  з-під  груш,  1 — 1,5  кг  звичайного  цукру,  1/2  пакетика  ванільного 
(за  бажанням)  і  2 — 3  бутонів  гвоздики  (за  бажанням);  варіння  вести  на  слабкому 
вогні  в  2  прийоми  з  2-денною  перервою  між  кип’ятіннями  або  в  1  прийом  — 
варення  із  груш; 

—  1  кг  нарізаної  кубиками  м’якоті  напівспілої  дині,  бланшованої  за  бажанням 

1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1),  змоченої  спиртом,  а  потім  залитої  крижаною  во¬ 
дою  або  посипаної  цукром  і  відставленої  на  2  години  в  холодне  місце;  сироп 

з  2  склянок  води  і  1,5 — 2  кг  цукру;  варіння  вести  в  1  прийом  на  слабкому  вогні 
або  в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  8 — 12  годинними  пере¬ 
рвами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на  сдабкому  вогні  —  варення  з  лині; 

—  1  кг  ожини;  сироп  з  1/2  склянки  води  і  1  кг  цукру;  варіння  вести  в  2 — 3  при¬ 
йоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  короткочасними  перервами  між  ки¬ 
п’ятіннями  і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  з  ожини; 

—  1кг  суниць;  сироп  з  1/2 — 2  склянок  води  і  1 — 1,5  кг  цукру;  варіння  вести 

в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  короткочасними  перервами 
між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  із  суниць; 

—  1  кг  садових  суниць  («полуниць»);  сироп  з  1/2 — 1  склянки  води  і  1  кг  цукру; 
варіння  вести  в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  короткочасни¬ 
ми  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на  сдабкому  вогні  —  варення 
із  суниць  садових  («полуниць»); 

—  1  кг  нарізаної  смужками  шкірки  (фдаведо)  апельсинів  або  лимонів,  поперед¬ 
ньо  бланшованої  5 — 10  хвилин  в  окропі  (див.  2.1);  варіння  вести  в  4  прийоми  по 
2 — 3  хвилини  після  закипання  з  добовими  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварю¬ 
ванням  на  слабкому  вогні  —  варення  зі  шкірки  цитрусових; 

—  1  кг  аґрусу  з  вилученим  за  допомогою  гострого  ножа  насінням  (великі  ягоди 
можна  надрізати  вздовж  так,  щоб  кожна  ягода  утворила  4  з’єднані  внизу  часточки, 
після  видалення  насіння  нанизати  ягоди  по  4 — 5  штук  на  стеблинки  смородини), 
бланшованого  (див.  2.1)  ЗО  секунд  у  киплячому  відварі  з  вишневого  листя 

(див.  3.4.7),  а  потім  витриманого  в  холодній  воді  від  Ідо  24  годин;  сироп  з  1/2 — 

2  склянок  води,  1 — 2  кг  звичайного  цукру  і  1  пакетика  ванільного,  1  ч.  ложки  тертої 
лимонної  цедри  (за  бажанням);  варіння  вести  в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвилини 
після  закипання  з  короткочасними  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на 
сдабкому  вогні  або  в  1  прийом  на  середньому  вогні  —  варення  з  аґрусу; 


—  1кг  лимонних  часточок,  бланшованих  20  хвилин  в  окропі  (див.  2.1),  а  потім 
промитих  холодною  водою,  після  чого  видалити  кісточки;  сироп  з  2  склянок 
води,  1ст.  дожки  тертої  лимонної  шкірки  (флаведо)  і  1,5  кг  цукру;  варіння  вести 
на  слабкому  вогні  в  3  прийоми  по  15  хвилин  з  одногодинними  перервами  — 

варення  з  лимонів; 

—  1  кг  малини;  сироп  з  1/2 — 1  склянки  води  і  1  кг  цукру;  варіння  вести  в  2 — 

З  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  короткочасними  перервами  між 
кип’ятіннями  і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  з  малини; 

—  250  г  малини,  замоченої  протягом  ЗО  хвилин  у  3  склянках  окропу;  сироп 

з  1/2 — 1  склянки  води  і  1  кг  цукру;  варіння  вести  в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвили¬ 
ни  після  закипання  з  короткочасними  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюван¬ 
ням  на  слабкому  вогні  —  варення  з  малини  сушеної; 

—  1кг  мандаринів,  бланшованих  (див.  2.1)  за  бажанням  5  хвилин  уводі  з  темпе¬ 
ратурою  85 — 90  °С,  витриманих  потім  1  годину  у  холодній  проточній  воді  і  роз¬ 
різаних  після  цього  на  половинки;  сироп  з  1/2  склянки  води  і  1,5  кг  цукру; 
варіння  вести  в  1  прийом  на  слабкому  вогні  —  варення  з  мандаринів; 

—  1  кг  моркви,  вареної  до  м’якості  у  воді  і  декоративно  нарізаної;  сироп 

з  1,5  склянки  води,  1,5  кг  цукру,  2 — Зет.  ложок  лимонного  соку  і  2 — Зет.  ложок 
тертої  апельсинової  або  лимонної  шкірки  (флаведо);  варіння  вести  в  один  прийом 
на  слабкому  вогні  доти,  поки  морква  не  стане  прозорою  —  варення  з  моркви; 

—  1  кг  розділених  на  половинки  персиків  без  кісточок,  наколотих  у  декількох 
місцях  дерев’яною  шпилькою  і  бланшованих  (див.  2.1)  3 — 5  хвилин  уводі  з  темпе¬ 
ратурою  85 — 90  °С;  сироп  з  2  склянок  води  і  2  кг  цукру;  витримка  в  сиропі 
перед  варінням  3 — 4  години;  варіння  вести  в  1  прийом  на  слабкому  вогні  — 
варення  з  персиків; 

—  500  г  дрібно  нарізаних  пелюстків  чайної  троянди,  бланшованих  ЗО  секунд 

в  окропі  (див.  2.1),  після  цього  замочених  у  крижаній  воді,  а  потім  пересипаних 
2  склянками  цукру  і  1/2  склянки  лимонного  соку  або  перетертих  з  цими  продук¬ 
тами  і  відставлених  на  48  годин  у  прохолодне  місце;  сироп  з  1  склянки  води, 

1  кг  цукру;  варіння  вести  в  один  прийом  на  слабкому  вогні  —  варення  із 
трояндових  пелюстків; 

—  1  кг  ягід  горобини  (краще  без  кісточок),  попередньо  замоченої  на  10 — 15  хвилин 
у  крижаній  воді;  сироп  зі — 2  склянок  води  і  1,5  кг  цукру;  витримка  в  охолоджено¬ 
му  сиропі  перед  варінням  протягом  3 — 4  годин;  варіння  вести  в  4  прийоми 

по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  8 — 12-годинними  перервами  між  кип’ятіннями 
і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  з  горобини; 

—  1  кг  ягід  горобини  (краще  без  кісточок);  сироп  з  1,5  кг  доведеного  до  кипіння 
меду;  варіння  вести  на  слабкому  вогні  в  1  прийом  —  варення  з  горобини  на  меду; 

—  1  кг  слив  без  кісточок,  наколотих  у  кількох  місцях  дерев’яною  шпилькою  і  блан¬ 
шованих  (див.  2.1)  10  хвилин  уводі  з  температурою  85 — 90  °С;  сироп  з  2 — 4  скля¬ 
нок  води  і  1,5 — 2  кг  цукру;  витримка  в  сиропі  перед  варінням  8 — 12  годин,  варіння 
вести  в  2 — 4  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  8 — 24-годинними  перерва¬ 
ми  між  кип’ятіннями  і  дожарюванням  на  слабкому  вогні  —  варення  зі  слив; 

—  1  кг  злегка  недоспілих  порічок  або  ягід  чорної  смородини,  бланшованих 
(див.  2.1)  1 — 3  хвилини  в  окропі  або  відварі  вишневого  листя  (див.  3.4.7)  ізамо- 


чених  на  10 — 15  хвилин  у  крижаній  воді;  сироп  зі — 2  склянок  води,  1 — 2  кг 
звичайного  цукру  і  1  пакетика  ванільного;  витримувати  в  охолодженому  сиропі 
перед  варінням  протягом  3 — 4  годин;  варити  в  2 — 3  прийоми  по  2 — 3  хвилини 
після  закипання  з  8 — 12-годинними  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням 
на  слабкому  вогні  —  варення  зі  смородини; 

—  1  кг  черешень,  наколотих  у  декількох  місцях  дерев’яною  шпилькою;  сироп 
з  1/2 — 2  склянок  води  і  1 — 2  кг  цукру;  витримувати  в  сиропі  перед  варінням 
З — 4  години,  варіння  вести  в  4  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання 

з  8 — 12-годинними  перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на  слабкому 
вогні  —  варення  із  черешень; 

—  1кг  очищеної  від  насіння  шипшини,  бланшованої  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1) 
або  припушеної  до  м’якості  з  1  склянкою  ягідного  (брусничного,  журавлинного 
або  смородинного)  соку  (див.  7.4.3);  сироп  із  3  склянок  води  і  2  кг  цукру;  варіння 
вести  в  1  прийом  на  слабкому  вогні  —  варення  із  шипшини; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  блан¬ 
шованих  (див.  2.1)  10  хвилин  уводі  з  температурою  85 — 90  °С,  а  потім  витрима¬ 
них  1  годину  в  холодній  воді  (або  в  2%-ному  розчині  кухонної  соді);  сироп  з  1/2 — 

2  склянок  води,  1 — 1,5  кг  звичайного  цукру  або  меду  і  1/2  пакетика  ванільного, 
1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  (за  бажанням),  1ст.  ложки  тертої  лимонної  шкірки 
(за  бажанням);  варіння  вести  в  1  прийом  на  слабкому  вогні  —  варення  з  яблук; 

—  по  500 — 600  г  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5) 
та  брусниць  або  журавлини,  попередньо  варених  10 — 15  хвилин  уводі,  а  потім 
протертих,  1  склянка  очищених  волоських  горіхів  (за  бажанням);  сироп  з  1 — 2  скля¬ 
нок  води  і  1,5  кг  цукру  або  меду;  варіння  вести  1  годину  на  слабкому  вогні  — 
варення  з  яблук  іягіл; 

—  1  кг  яблук-китайок  (райських  яблучок),  наколотих  у  декількох  місцях  дерев’яною 
шпилькою  і  бланшованих  (див.  2.1)  3  хвилини  уводі  з  температурою  85 — 90  °С; 
сироп  з  1/2 — 2  склянок  відвару,  шо  залишився  після  бланшування,  і  1,5 — 2  кг  цукру; 
варіння  вести  в  2  прийоми  по  2 — 3  хвилини  після  закипання  з  короткочасними 
перервами  між  кип’ятіннями  і  доварюванням  на  слабкому  вогні  —  варення 

3  яблук-китайок  («райських  яблучок»). 

1.  Якщо  варення  використовується  як  напівфабрикат  для  інших  кондитерських 
виробів,  то  варіння  будь-яких  плодів  не  переривається,  а  ведеться  в  один  прийом. 

2.  Під  час  приготування  варення  з  брусниць  на  дно  посуду  можна  укласти 
кілька  срібних  ложок  —  це  нібито  зменшує  гіркоту  варення. 

3.  Під  час  приготування  варення  із  суниць,  полуниць,  малини,  вишень  або  слив 
без  кісточок  1кг  плодів  засипати  2  склянками  цукру  і  відставити  на  2 — 12  годин 
у  прохолодне  місце.  Потім  злити  сік,  шо  виділився,  і  готувати  на  ньому  сироп 
для  приготування  варення,  зменшивши  на  2  склянки  норму  закладання  цукру. 

4.  Ягоди  суниць,  полуниць  та  аґрусу  перед  варінням  можна  залити  на  кілька 
хвилин  горілкою  або  ромом. 

5.  Щоб  приготувати  пісні  варіанти  варення,  замість  звичайного  цукру  слід  вико¬ 
ристовувати  пісний  або  мед. 

6.  Варення,  використовуване  як  начинку,  відрізняється  від  базового  рецепта 
тим,  шо  воно  вариться  більш  густим. 


7.  Можна  готувати  варення  відразу  з  декількох  видів  фруктів  або  ягід,  обираю¬ 
чи  за  смаком  різні  сполучення,  наприклад  груші  і  яблука. 

8.  Якщо  під  час  зберігання  варення  цукор  у  ньому  кристалізується,  то  відкриті 
банки  з  варенням  слід  помістити  на  водяну  баню  і  нагрівати  воду  в  ній  доти, 
поки  консистенція  варення  не  відновиться.  У  кожну  банку  можна  додати  перед 
цим  по  1  ст.  ложці  холодної  кип’яченої  води. 

9.  Варення,  яке  почало  скисати,  можна  відновити  повторним  варінням  з  дода¬ 
ванням  цукру.  Варіння  вести  доти,  поки  не  припиниться  утворення  піни. 

10.  Для  приготування  желе  потрібно  карамедізувати  до  III — IV  проби 

(див.  11.1.4)  сироп  із  рівних  об’ємів  цукру  і  фруктового  або  ягідного  сиропу 
(див.  3.4.10). 

1 1 .  Приготування  узвару  класичного  з  абрикосів,  вишень,  линь,  слив 
або  яблук  відрізняється  від  наведених  вище  рецептів  тим,  шо  норма  закладан¬ 
ня  цукру  в  сироп  зменшується  вдвічі. 

11.1.2.  Горіхи  або  насіння  олійних  рослин  канлировані  —  праліне 

Насипати  на  змащену  жиром  чавунну  сковороду  500  г  дрібно  січених  або  товче¬ 
них  смажених  ядер  горіхів,  мигдалю,  абрикосових  кісточок,  арахісу  або  очище¬ 
ного  насіння  соняшника,  додати  100 — 150  г  злегка  змоченого  водою  цукру  або 
меду,  1/2  пакетика  ванільного  цукру  (за  бажанням)  і  нагрівати,  постійно  помішу¬ 
ючи,  поки  цукор  або  мед  не  карамедізуються  до  IV — VI  проби  (див.  11.1.4). 
Отриману  масу  вилити  на  змащену  жиром  мармурову  дошку  або  лист,  остудити 
і  при  70  °С  розкачати  в  пласт. 

1 .  У  разі  відсутності  належного  кулінарного  досвіду  сковороду  краще  не  змащу¬ 
вати  жиром,  а  розігріти  на  ній  50 — 150  г  масла. 

2.  Для  приготування  однойменного  напівфабрикату,  який  додається  в  кондитер¬ 
ські  вироби,  охолоджений  до  кімнатної  температури  шар  роздрібнити  і  перекру¬ 
тити  через  м’ясорубку. 

3.  Щоб  приготувати  грильяж,  до  500  г  крупно  нарізаних  волоських  горіхів, 
мигдалю,  цілих  лісових  горіхів  або  насіння  олійних  рослин  долити  сироп 

з  175  мд  води  і  1,2  кг  цукру  (краще  650  г  цукру  і  550  г  патоки)  і  діяти  далі  відпо¬ 
відно  до  базового  рецепта. 

4.  Приготування  маківника,  або  ламанців  макових,  відрізняється  від  базово¬ 
го  рецепта  використанням  як  основи  виробів  суміші  із  3  склянок  тертого  маку 
(див.  1.9),  1 — 2  склянок  крупно  подрібнених  ядер  горіхів  або  рівних  частин 
горіхів  та  ізюму.  Якщо  маківник  використовується  як  начинка,  до  охолодженої 
до  50 — 60  °С  маси  можна  додати  3 — 4  розтерті  з  цукром  жовтки,  а  потім  акурат¬ 
но  ввести  стільки  ж  збитих  у  густу  піну  із  щіпкою  солі  білків  і  1 — 2  ст.  ложки 
рому  або  бренді  (за  бажанням). 

11.1.3.  Повидло,  мармелад  класичний 

Перемішати  1кг  кашки  з  фруктів  або  ягід  (див.  21.5.1)  і  500 — 750  г  меду,  патоки 
або  цукру.  Нагрівати  суміш  при  постійному  помішуванні  на  слабкому  вогні  до 
II — III  проби  карамелізашї  (див.  11.1.4). 


Для  приготування  використовувати: 

—  протерті  крізь  сито  разом  із  відваром  варені  або  припушені  на  найслабшому 
вогні  в  невеликій  кількості  води  абрикоси  (див.  7.4.3)  —  повидло  з  абрикосів; 

—  протерті  крізь  сито  разом  із  відваром  припушені  на  найслабшому  вогні  в  не¬ 
великій  кількості  води  (див.  7.4.3)  ягоди  глоду  без  кісточок  —  повидло  з  глоду; 

—  протерті  крізь  сито  разом  із  відваром  припушені  на  найслабшому  вогні  в  не¬ 
великій  кількості  води  (див.  7.4.3)  вишні  без  кісточок  —  повидло  з  вишень; 

—  протерті  крізь  сито  суниці  —  повидло  із  суниць; 

—  протертий  крізь  сито,  припушений  на  найслабшому  вогні  у  власному  соку 
(див.  10.3.1)  аґрус  —  повидло  з  аґрусу; 

—  протерта  крізь  сито  малина  —  повидло  з  малини; 

—  протерті  крізь  сито,  припушені  на  найслабшому  вогні  у  власному  соку  (див.  10.3.1) 
сливи  без  кісточок  —  повидло  зі  слив; 

—  варені  з  додаванням  1/4  ч.  ложки  кориці,  а  потім  протерті  крізь  сито  разом  із 
частиною  відвару  сушені  фрукти  (курага  або  чорнослив  без  кісточок,  див.  5.4.1)  — 

повидло  із  сушених  фруктів; 

—  протерті  крізь  сито  вижимки  чорної  смородини,  шо  залишилися  після  відді¬ 
лення  соку,  —  повидло  з  чорної  смородини; 

—  протерті  крізь  сито  разом  із  відваром  варені  або  припушені  в  невеликій  кілько¬ 
сті  води  (див.  5.4.1,  7.4.3),  а  також  печені  яблука  (14.2.2)  —  повидло  з  яблук. 

1.  Наприкінці  варіння  до  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  прянощі: 
1  ст.  ложку  тертої  шкірки  цитрусових  або  1  ч.  ложку  цедри,  1  ч.  ложку  мелено¬ 
го  імбиру,  по  щіпці  мелених  гвоздики  і  кориці. 

2.  Повидло  із  солодких  плодів  можна  готувати  зі  зменшенням  норми  закладання 
цукру,  меду  або  патоки  в  2 — 3  рази  або  з  виключенням  цих  продуктів  із  закладання. 

3.  Можна  готувати  повидло  відразу  з  кількох  видів  фруктів,  вибираючи  за  сма¬ 
ком  різні  сполучення,  наприклад,  сливи  і  яблука. 

4.  Лля  приготування  мармеладу  пресованого  із  фруктів  або  ягід  повидло 
потрібно  укласти  в  мокру  серветку  і  поставити  під  прес.  Зберігати  в  сухому 
прохолодному  місці. 

11.1.4.  Цукровий  сироп  карамелізований  —  карамель 

Приготувати  сироп  з  1 — 2  склянок  води  і  3 — 4  склянок  цукру,  меду  або  патоки 
і  при  безперервному  помішуванні  варити  його  до  бажаної  карамельної  проби 
(див.  нижче),  після  чого  додати  1  ст.  ложку  лимонного  соку  або  шіпку  лимонної 
кислоти,  щоб  цукор  не  кристалізувався  повторно. 

Карамельна  проба  визначається  в  такий  спосіб:  І  —  розчин  витягається  паличкою 
в  тонку  нитку;  II  —  розчин  витягається  в  середню  нитку;  III  —  у  товсту  нитку. 
Наступні  проби  визначаються  за  поведінкою  великої  краплі  розплавленого  цук¬ 
ру,  яка  стекла  з  ложки  в  холодну  воду:  IV  —  утвориться  слабка  кулька;  V  — 
утвориться  середня  кулька;  VI  —  утвориться  тверда  кулька.  Подальше  наростан¬ 
ня  проби  (VII — XII)  характеризують  утворення  все  більш  щільного  льодяника. 

1.  Щоб  приготувати  цукор  палений,  карамелізувати  до  IV  проби  сироп  із 
двох  частин  цукру  і  1  частини  води.  Перед  уживанням  розплавити  або  розчини¬ 
ти  в  2  об’ємах  води. 


11.2.  СТРАВИ  І  ВИРОБИ,  КОЛЕРОВАНІ  КАРАМЕЛЛЮ 

Стислість  —  сестра  автора.  Ніякого  витоку  інформації!  Зробив  —  з’їв  —  насо¬ 
лодився  —  зробив  —  з’їв  і  т.  д. 

11.2.1.  Каша  манна  колерована 

Укласти  в  змащену  жиром  і  посипану  цукром  пдоску  форму  1  кг  в’язкої  каші 
з  манних  крупів,  звареної  на  молоці  або  вершках  (див.  8.1.1)  і  перемішаної  за 
бажанням  з  150 — 250  г  дрібно  січених  горіхів.  Посипати  кашу  1/2  склянки  цукру 
і  карамелізувати  його  за  допомогою  розпеченої  до  почервоніння  товстої  залізної 
лопатки  —  так  званої  «саламандри». 

1.  Цукор  на  поверхні  страви  можна  карамелізувати  без  допомоги  «саламандри», 
а  помістивши  форму  в  розігріту  до  220 — 280  °С  духовку. 

2.  Кашу  можна  розмішати  у  формі  кількома  шарами,  які  чергуються  з  250 — 

500  г  нарізаних  дрібними  кубиками  фруктів:  яблук  або  груш  без  шкірки  і  насінних 
камер  (див.  1.5),  слив  або  абрикосів  без  кісточок,  ягід  із  варення  (див.  11.1.1). 

Пахло  цибулею  з  підвалу  тітчиного  будинку, 
де  працювала  ресторанна  кухня,  і  усім  хотіло¬ 
ся  пити,  усі  нервували  і  сердилися. 

М.  А.  Булгаков.  «Майстер  і  Маргарита» 

Найгостріше  пахне  молода  цибуля,  коли, 
знаєте,  починає  присмажуватися  і,  розумієте, 
сичить,  негіднице,  на  весь  будинок. 

А.  П.  Чехов.  «Сирена» 

Пахне  смажена  цибуля,  ах  як  вона  пахне,  шановні  добродії  та  добродійки.  По- 
різному  пахне  вона  для  людини  голодної  і  нерозуміючої  її  ситої,  але  от  лихо  — 
адже  цибуля  несмажена,  ох  несмажена.  Так!  Уся  рота  йде  не  в  ногу,  а  зухвалий 
автор  у  ногу.  Нерозумно  було  б  заперечувати  існування  смаженої  цибулі,  досить 
подивитися  рецепт  16.2.2,  але  найгостріше  цибуля  пахне  не  під  час  смаження, 
а  під  час  пасерування,  і  саме  про  неї  веде  мову  чехівська  сирена.  Лана  техноло¬ 
гія  —  окреме  священнодійство,  яким  ми  випереджаємо,  точніше,  відкриваємо 
розділи,  присвячені  готуванню  продуктів  сухим  нагріванням. 

Сутність  пасерування  —  видалення  із  продуктів  зайвої  вологи,  завдяки  чому  на 
25 — 40%  зменшується  їхня  вага  (точніше  маса,  як  люблять  говорити  технологи, 
підкреслюючи  свою  інтимну  близькість  із  точними  науками).  Інтенсивне  випарову¬ 
вання  вологи,  у  свою  чергу,  визначає  специфіку  технології,  відмінність  від  смажен¬ 
ня.  Температура  на  поверхні  продуктів  під  час  пасерування  коливається  в  діапазоні 
110 — 120  °С,  тобто  займає  проміжні  значення  між  вологим  і  сухим  нагріванням. 
Пасерування  має  істотні  відмінності  від  сімейного  життя.  Чоловік,  дружина 
(непотрібне  викреслити)  постійно  змушують  нас  біліти  від  гніву.  Пасерування 
означає  доведення  (див.  Словник)  до  певного  кольору  або  стану,  але  до  білого 
жару  —  ніколи!  Цибулю  можна  пасерувати,  наприклад,  до  прозорості  або 
почервоніння.  Визначає  це  доцільність  або  рецепт,  які  в  ідеальному  випадку 
повинні  збігатися. 


Суб’єкта  пасерування  можна  сміливо  уподібнити  Одіссею,  який  прокдадає  курс  між 
скелями.  Варто  дише  забаритися  з  помішуванням,  і  об’єкт  пасерування  перетворю¬ 
ється  у  вугілля,  швидко  минаючи  стадію  несанкціонованого  смаження.  Варто  лише 
вкласти  овочі  занадто  товстим  шаром,  і  вони  почнуть  припускати  у  власному  соку. 
Вірним  помічником  пасерувальника  є  жир.  Норма  його  закладання  може  доходи¬ 
ти  до  10 — 15%  від  ваги  (пробачте,  маси)  овочів,  а  для  пасерування  борошна 
можна  використовувати  рівну  кількість  жиру.  Якщо  навчитися  борошно  перемі¬ 
шувати,  то  можна  обійтися  і  без  жиру,  але  я  б  не  радив  випробовувати  цю 
методику  без  довгих  і  наполегливих  попередніх  тренувань. 

Жир  поганий.  Особливо  завзято  переконують  нас  у  цьому  виробники  посуду 
з  тефлоновим  покриттям.  Поганий  жир,  огидний,  —  ми  слухаємо  подібні  мірку¬ 
вання,  розвісивши  вуха,  і  приймаємо  їх  за  чисту  монету.  Уявіть  собі  хіміка,  який 
негативно  ставиться  до  парних  елементів  таблиці  Менделєєва,  надаючи  перевагу 
непарним.  Учив  же  нас  Парацельс,  учив,  шо  шкідливою  сне  речовина,  а  доза, 
але  так  нічому  і  не  навчив.  Жир  —  друг  і  брат  кулінара,  він  усмоктує  ефірні 
олії  і  пігменти  овочів,  зберігаючи  тим  самим  ці  олії  від  руйнівної  дії  гарячої 
води.  Тому  цибуля,  коріння,  прянощі,  солодкий  перець,  помідори  і  томатна 
паста  в  пасерованому  вигляді  набагато  сильніше  впливають  на  властивості  варе¬ 
ної  або  припушеної  страви,  ніж  сирі.  Закладання  ж  цих  овочів  сирими  в  страву, 
шо  смажиться,  на  деякий  час  просто  блокує  наші  добрі  наміри:  смажили  ми 
щось,  смажили,  а  потім  бухнули  сирі  овочі,  і...  чао,  бамбіно,  сорі,  як  кажуть 
поліглоти.  Овочі  негайно  виділили  вологу,  температура  впала,  як  бурулька. 
Смаження  пройшло,  як  пройшли  Азорські  острови. 

Є  такий  чудовий  журнал  —  «Хімія  і  життя».  Він,  уданому  випадку,  не  має  ніякого 
стосунку  до  нашої  оповіді,  але  його  назва  нагадує  нам,  шо  хімія  є  життя  кулінарії. 
Під  час  пасерування  борошна  ми  не  тільки  видаляємо  з  нього  вологу,  але  робимо 
дуже  складні  хімічні  реакції,  у  результаті  яких  замість  запаху  вогкості  отримуємо 
чудовий  аромат  смажених  горіхів.  Нам  немає  ніякої  справи  до  цих  хімічних  реак¬ 
цій,  але  запах  смажених  горіхів  нам  у  вищій  мірі  бажаний,  ми  прихильні  до  нього. 
Можливо,  в  засмаженій  скоринці  є  канцерогенні  речовини,  але  де  їх  немає? 

Що  ж,  бажаючі  отримувати  їх  тільки  у  складі  вихлопних  газів,  мають  на  те 
повне  право.  Повне  право  мають  вони  у  вільній  країні  відмовитися  і  від  смажен¬ 
ня,  але  відмовлятися  від  пасерування  прогресивному  людству  не  дозволено.  Тим 
більше,  шо  для  цього  немає  ніяких  підстав.  До  речі,  використовування  пасеро¬ 
ваного  хрону  —  прекрасний  тест,  який  дозволяє  відрізнити  щирого  гурмана  від 
сноба,  шо  видає  себе  за  такого. 

12.1.  СТРАВИ  З  ПАСЕРОВАНИХ  ОВОЧІВ  І  ІНШИХ  РОСЛИННИХ 
ПРОДУКТІВ 

12.1.1.  Борошно  пасероване  —  борошняна  пасеровка,  підпалка,  ру 

Розігріти  на  сковороді  2  ст.  ложки  топленого  шпику,  олії  або  вершкового  масла. 
Додати  2 — 4  ст.  ложки  борошна  і,  постійно  помішуючи,  довести  борошно  до 
зміни  кольору  і  появи  стійкого  аромату  смажених  горіхів.  Залежно  від  кулінар¬ 
них  цілей  пасерувати  борошно  до  золотавого  відтінку  (жовта  пасеровка)  або 
явного  почервоніння  (червона  пасеровка). 


1.  Борошно  можна  пасерувати  без  жиру,  але  уникнути  підгоряння  при  цьому 
можна  тільки  за  наявності  певних  навичок  перемішування. 

2.  Для  приготування  ракових  соусів  борошно  можна  пасерувати  з  товченими 

в  порошок  10 — 25  панцирами  варених  раків.  Приготовлений  у  такий  спосіб  соус 
обов’язково  слід  проціджувати. 

3.  Аналогічно  готують  —  доводять,  помішуючи,  до  почервоніння  —  мелені 
сухарі,  хлібні  крихти  і  крупу-ядрицю  пасеровані. 

12.1.2.  Овочі  і  фрукти  пасеровані 

Розігріти  на  сковороді  1—2  ст.  ложки  смальцю,  знятого  з  бульйону  жиру,  олії 
або  вершкового  масла.  Додати  зазначені  нижче  продукти  і  при  постійному  помі¬ 
шуванні  довести  на  слабкому  вогні  у  відкритому  посуді  до  заданого  рецептом 
стану. 

Так  готують: 

—  фігурно  відточені  у  формі  кульок  100 — 250  г  моркви,  1  корінь  петрушки, 

1/2 — 1  корінь  селери  (за  бажанням);  перед  закладанням  коренів  спасерувати  до 
зодотавого  кодьору  100 — 150  г  цибудинок  цибулі-шалоту  або  сіянки;  пасерувати 
10 — 15  хвилин,  до  м’якості  всіх  коренів  —  ароматичне  коріння  декоратив¬ 
не,  пасероване  з  цибулею,  або  «софрито»  декоративне; 

—  нашатковані  соломкою  100 — 250  г  моркви,  1  корінь  петрушки,  1/2 — 1  корінь 
селери  (за  бажанням);  перед  закладанням  коренів  спасерувати  до  золотавого 
кольору  100 — 150  г  січеної  або  нарізаної  кільцями  цибулі  ріпчастої  або  «ніжок» 
цибулі-порею;  пасерувати  8 — 20  хвилин  до  м’якості  всіх  коренів;  одночасно 

з  корінням  можна  зробити  закладання  100 — 500  г  дрібно  нарізаного  солодкого 
перцю,  буряка,  шпинату,  шавлю  й  інших  овочів  —  ароматичне  коріння,  пасе¬ 
роване  з  цибулею,  або  софрито; 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  зелені  петрушки;  пасерувати  8 — 10  хвилин  до 
пожовтіння  —  зелень  петрушки  пасерована; 

—  100  г  попередньо  замоченої  кураги;  перед  закладанням  кураги  спасерувати 
до  зодотавого  кольору  50  г  січеної  або  нарізаної  кільцями  цибулі;  пасерувати 
разом  з  цибулею  8 — 20  хвилин  —  курага,  пасерована  з  цибулею; 

—  100 — 150  г  січеної  або  нарізаної  кільцями  цибулі;  залежно  від  кулінарних 
цілей  пасерування  вести  до  одного  з  чотирьох  ступенів:  1)  до  прозорості,  2)  до 
зодотавого  кольору,  3)  до  почервоніння,  4)  до  появи  помітного  червоно-бурого 
відтінку  —  цибуля  пасерована; 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі;  пасерування  вести  до  пожовтін¬ 
ня  —  цибуля  зелена  пасерована; 

—  500  г  цілої  або  нарізаної  на  подовжні  половинки  молодої  моркви;  пасерувати 
до  м’якості  (жир  після  пасерування  бажано  процідити  і  використовувати  для 
ароматизації  різних  страв)  —  морква  молода  пасерована; 

—  500  г  нашаткованої  соломкою  свіжої  або  вареної  до  напівготовності  (див.  5.4.1) 
моркви;  пасерувати  до  м’якості  (жир  після  пасерування  бажано  процідити  і  вико¬ 
ристовувати  для  ароматизації  різних  страв)  —  морква  пасерована; 

—  200 — 500  г  нашаткованої  соломкою  свіжої  або  вареної  до  напівготовності 
(див.  5.4.1)  моркви;  перед  закладанням  моркви  спасерувати  до  зодотавого  ко- 


льору  50 — 100  г  січеної  або  нарізаної  кільцями  цибулі  ріпчастої  або  «ніжок» 
цибулі-порею;  пасерувати  8 — 20  хвилин  до  м’якості  всіх  коренів  —  морква, 
пасерована  з  цибулею; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  або  кружками  помідорів  (краще  без  шкірки  і  на¬ 
сінь,  див.  1.5)  або  2  склянки  томатного  пюре  (див.  3.5.5);  пасерувати  їх  на 
слабкому  вогні  у  відкритому  посуді  10 — 15  хвилин  —  помідори  пасеровані, 
або  заправка  томатна; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  або  кружками  помідорів  (краще  без  шкірки  і  насін¬ 
ня,  див.  1.5);  або  2  склянки  томатного  пюре  (див.  3.5.5);  перед  закладанням 
помідорів  спасерувати  150 — 200  г  ароматичного  коріння  з  цибулею;  пасерувати 
разом  з  корінням  10 — 20  хвилин  —  помідори,  пасеровані  разом  з  ароматич¬ 
ним  корінням,  або  заправка  томатна  з  ароматичним  корінням; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  або  кружками  помідорів  (краще  без  шкірки  і  насін¬ 
ня,  див.  1.5)  або  2  склянки  томатного  пюре  (див.  3.5.5);  перед  закладанням 
помідорів  спасерувати  до  золотавого  кольору  150 — 200  г  січеної  або  нарізаної 
кільцями  цибулі;  пасерувати  разом  з  цибулею  10 — 20  хвилин  —  помідори, 
пасеровані  разом  із  цибулею,  або  заправка  томатна  з  цибулею; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  або  кружками  помідорів  (краще  без  шкірки  і  насін¬ 
ня,  див.  1.5)  або  2  склянки  томатного  пюре  (див.  3.5.5);  перед  закладанням 
помідорів  спасерувати  150 — 200  г  моркви,  пасерованої  з  цибулею;  пасерувати 
разом  з  морквою  10 — 20  хвилин  —  помідори,  пасеровані  разом  із  морк¬ 
вою,  або  заправка  томатна  з  морквою; 

—  по  500  г  нарізаних  часточками  або  кружками  помідорів  і  солодкого  перцю 
(краще  без  шкірки  і  насіння,  див.  1.5);  перед  закладанням  овочів  спасерувати  до 
золотавого  кольору  150 — 200  г  січеної  або  нарізаної  кільцями  цибулі;  пасерувати 
разом  із  цибулею  10 — 20  хвилин  —  помідори,  пасеровані  разом  із  солод¬ 
ким  перцем,  або  заправка  томатна  із  солодким  перцем; 

—  1  кг  нарізаних  часточками  або  кружками  помідорів  (краще  без  шкірки  і  насін¬ 
ня,  див.  1.5)  або  2  склянки  томатного  пюре  (див.  3.5.5);  перед  закладанням 
помідорів  спасерувати  до  пожовтіння  4 — 5  дрібно  нарізаних  часточок  часнику; 
пасерувати  разом  із  часником  10 — 20  хвилин  —  помідори,  пасеровані  разом 
із  часником,  або  заправка  томатна  з  часником; 

—  500 — 600  г  нарізаного  соломкою  солодкого  перцю  (краще  без  шкірки,  див. 
1.5),  1  ст.  ложка  січеної  шкірки  лимона  або  апельсина  (за  бажанням);  пасерува¬ 
ти  10 — 15  хвилин  —  солодкий  перець  пасерований; 

—  500 — 600  г  нарізаного  соломкою  солодкого  перцю  (краще  без  шкірки  і  насін¬ 
ня;  див.  1.5),  1  ст.  ложка  січеної  шкірки  лимона  або  апельсина  (за  бажанням); 
перед  закладанням  перцю  спасерувати  до  золотавого  кольору  150 — 200  г  січеної 
або  нарізаної  кільцями  цибулі;  пасерувати  разом  із  цибулею  10 — 15  хвилин  — 

солодкий  перець,  пасерований  разом  із  цибулею; 

—  150 — 200  г  наструганого  соломкою  або  здрібненого  на  дрібній  тертці  хрону; 
пасерувати  до  легкого  пожовтіння  —  хрін  тертий  пасерований; 

—  150 — 200  г  наструганого  соломкою  або  здрібненого  на  дрібній  тертці  хрону; 
перед  закладанням  хрону  спасерувати  до  золотавого  кольору  1  дрібно  нарізану 


цибулину;  пасерувати  разом  із  цибулею  до  легкого  пожовтіння  хрону  —  хрін 
тертий,  пасерований  разом  із  цибулею; 

—  300 — 500  г  нарізаних  кубиками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер;  пасерува¬ 
ти  5 — 10  хвилин  —  яблука  пасеровані. 


12.1.3.  Горіхи  пасеровані 

Розігріти  на  сковороді  1 — 2  ст.  ложки  дезодорованої  олії  або  вершкового  масла. 
Додати  потрібну  кількість  (0,2 — 1,2  кг)  волоських  горіхів  або  ліщини  і  при  по¬ 
стійному  помішуванні  пасерувати  на  середньому  вогні  до  почервоніння. 

1.  Аналогічно  готуються  арахіс,  мигдаль  і  фісташки  пасеровані. 


Розділ  13 

СМАЖЕННЯ 
НА  ВУГІЛЛЯХ  — 
ГРИЛЮВАННЯ 


Тут  у  багряному  світлі  від  каміна  блиснула 
перед  буфетником  шпага  й  Азазелло  виклав 
на  золоту  тарілку  шиплячий  шматок  м’яса, 
полив  його  лимонним  соком  і  подав  буфетни¬ 
кові  золоту  двозубу  виделку. 

—  Уклінно...  я... 

—  Ні,  ні,  скуштуйте! 

Буфетник  із  увічливості  поклав  шматочок  до 
рота  і  відразу  зрозумів,  що  жує  щось  справді 
дуже  свіже  і,  головне,  надзвичайно  смачне. 

М.  А.  Булгаков.  «Майстер  і  Маргарита» 


Яких  тільки  немає  видів  реклами  на  світі:  телевізійні  кліпи,  шити  на  дорогах,  герби 
і  гімни.  Чого  тільки  не  придумала  людина  заради  спокуси  своїх  близьких.  Однак 
ніхто  не  зміг  зрівнятися  в  мистецтві  переконувати  споживача  з  месіром  Воландом. 
Відомо,  шо  книгу  Буття  не  слід  розуміти  буквально.  Шість  днів  божественного 
творіння  тривали  в  людському  сприйнятті  часу  мільярди  років.  Це  для  Деміурга 
вони  були  днями,  але  нам,  таким  крихітним  у  всесвіті,  вони  уявляються  ледве  не 
вічністю.  У  цьому  аспекті  історія  зДревом  Пізнання  трансформується  в  такий 
спосіб.  Кілька  мільйонів  років  тому  жив  на  землі  вимерлий  нині  вид  приматів. 
Належна  до  цього  виду  чарівна  самичка  йшла  у  своїй  справі.  Під  час  ходьби 
вона  шє  спиралася  зрідка  на  передні  кінцівки,  але  великі  пальці  рук  були  вже 
явно  відстовбурчені.  Шлях  пролягав  по  квітучій  долині  в  районі  Едему,  як  нази¬ 
валося  в  ті  часи  межиріччя  двох  великих  рік,  назви  яких  не  зберегла  історія. 
Раптом  ніжний  і  чарівний  примат  зачув,  —  ні,  уже  не  зачув,  а  відчув,  —  силь¬ 
ний  і  дивовижний  запах.  Ворог  роду  людського  набрав  вигляду  прутика,  на 
який  були  нанизані  шматки  м’яса  антилопи,  яке  смажилось.  У  подальших  джере¬ 
лах  у  перекрученому  вигляді  зафіксовано  подібність  прутика  і  змія.  Запах  м’яса, 
шо  смажиться,  був  настільки  солодким,  шо  пульс  нашої  героїні  прискорився  до 
120  ударів  на  хвилину,  одночасно  змінився  і  ритм  серцебиття.  Серцевий  трепет 
ініціював  жалібний  стогін,  його  почув  могутній,  але  стрімкий  красень-ватажок. 
Смажене  на  прутику  м’ясо  значилося  в  меню  першої  на  планеті  інтимної  вечері 
за  сорок  тижнів  до  появи  на  ній  першої  людини. 


Запропоновану  гіпотезу  можна  було  б  і  не  вважати  загальновизнаною  теорією, 
якби  не  одна  обставина.  Варто  будь-якому  нащадкові  праматері  Єви  й  Адама 
зачути  запах  м’яса,  що  смажитися  над  вугіллям,  як  пульс  миттєво  прискорюється 
до  120  фатальних  ударів  на  хвилину.  До  речі,  Священне  Писання  підкреслює, 
що  і  сам  Творець  був  прихильний  до  шашлику  більше,  ніж  до  рослинної  їжі, 
запропонованої  Каїном.  Так,  Аведь  загинув!  Але  пам’ять  про  нього  вічно  жити¬ 
ме  в  наших  серцях,  тому  шо  загинув  він  за  ідеали  кулінарії! 

Сім  доказів  існування  Світла  і  Пітьми  було  представлено  читачам  «Майстра 
і  Маргарити»,  але  є  і  восьмий  доказ.  Само  собою  (ми  знаємо  тепер  піну  випад¬ 
кам,  наприклад,  пролитій  олії),  зовсім  поза  волею  автора,  клятвено  вас  запев¬ 
няю  в  цьому,  вельмишановні  добродії,  цей  розділ  має  порядковий  номер  13. 

«За  мною,  читачу!»  —  цими  словами  почав  Михайло  Афанасійович  розділ  про 
прекрасну  Маргариту.  «За  мною,  читачу!»  —  закликає  автор  цих  рядків,  відкри¬ 
ваючи  розділ  під  номером  13.  Адже  старіє  тільки  тіло,  а  не  душа,  яка  може, 
звичайно,  утомитися  від  розчарувань  похмурого  світу,  але  завжди  ненадовго. 
Згадайте,  прошу  вас,  як  це  було  зовсім  недавно.  Ви  спочатку  розім’яли  ноги, 
що  затекли  від  довгого  сидіння  навприсядки,  а  потім  неквапливо  пішли  до  столу 
з  двома  пучками  шампурів.  І  всі  погляди  спрямовані  на  вас.  І  замовкли  чоловіки, 
які  негайно  ж  перестали  боротися  за  місце  в  центрі  уваги,  а  в  очах  дам,  які 
начебто  і  не  припиняли  жвавої  бесіди,  запалилися  іскорки  схвалення. 

Жар  душі,  говоримо  ми,  жар  юних  сердець,  жар  любовних  зізнань.  Скільки  мета¬ 
фор  народжує  не  давнє  слово  (див.  Словник),  етимологічно  споріднене  з  назвою 
жарення.  Щоб  не  пересушити  шашлик,  жару  повинно  бути  не  мало,  а  багато. 
Жар  завжди  можна  послабити,  але  посилити  його  не  можна.  Навіть  жаром  душі. 
З  перших  днів  свого  існування  людство  вміє  користуватися  жаром,  але  тільки 
недавно,  зовсім  недавно,  осягло  воно,  шо  жар  —  не  електромагнітне  випромі¬ 
нювання  в  інфрачервоному  спектрі.  Утім,  яке  нам  діло  до  складних  процесів, 
що  лежать  в  основі  приготування  їжі?!  Нехай  ними  цікавляться  фахівці.  Нас, 
простих  смертних,  цікавлять  смак,  аромат,  скоринка...  Скоринка!!  Ось!  Ось 
у  чому  річ!  Утворена  електромагнітним  випромінюванням  скоринка  не  витримує 
порівняння  зі  скоринками,  шо  виникли  під  дією  гарячого  повітря  або  теплопро¬ 
відності.  Тому  електрогриль  улаштований  зовсім  інакше,  ніж  шафа  для  смажен¬ 
ня,  тому  гридювання  —  зовсім  особлива  технологія. 

Лиш  тільки  скоринка  утвориться  на  поверхні  продуктів,  відразу  ж  відбувається 
кулінарне  диво:  рідина  в  тканинах  і  клітинах  виявляється  замкненою,  вона  бісну¬ 
ється  і  кипить,  але  не  може  вирватися  назовні.  Під  панциром  скоринки  в  череві 
шматків  починає  відбуватися  припускання  у  власному  соку.  Ми  вже  описували 
цей  дивний  спосіб  приготування,  але  жар  дарує  нам  на  додаток  ше  і  скоринку. 
Воістину  цей  спосіб  приготування  по-диявольському  гарний,  кращий  від  усіх  на 
світі,  і  ніяк  не  може  зрівнятися  з  ним  хвалькувате  припускання  у  власному  соку. 
Проблема  кулінарних  назв,  до  якої  ми  повертаємося  знову  і  знову,  зовсім  не 
така  проста,  як  здається  людям  недосвідченим.  Та  для  смажених  над  вугіллям 
страв  назви  придумати  легко  і  приємно.  Для  цього  достатньо  говорити  правду: 
курчата,  смажені  на  шпажках  або  лососина,  смажена  на  решітці.  Замість  решіт¬ 
ки,  щоб  уникнути  неприємних  асоціацій,  можна  скористатися  міжнародним 


терміном  рашпер  —  лососина,  смажена  на  рашпері.  Якщо  використовується 
штахет-затиск,  цілком  доречно  ужити  назву  м'ясо,  смажене  вбарбекю.  Добре! 
Фахівцям,  однак,  хочеться  порекомендувати  повернутися  до  мови  міжнародної 
кудінарії,  відповідно  до  якої  смаження  над  вугіддями  або  в  едектрогриді  назива¬ 
ється  «ротисери»  і  подідяється  на  смаження-грильє  (барбекю,  решітка  або  раш¬ 
пер)  і  смаження  а-ля-броше  (шпажки  або  шампури). 

Кідька  сдів  щодо  суті  приготування.  Решітка  і  барбекю  в  багатьох  випадках 
є  практичнішими,  ніж  шпажки.  Перед  смаженням  їх  потрібно  змастити  жиром. 
Ддя  цього  досить  двічі-тричі  провести  по  лозинах  шматком  сада  або  шматком 
хдіба,  рясно  змоченим  одією.  Відразу  ж  після  смаження  решітку  потрібно  ретель¬ 
но  вимити  —  можливо,  тому  цей  вид  приготування  поки  недостатньо  популяр¬ 
ний.  Нарешті,  бажано  мати  можливість  регулювати  відстань  між  решітками  або 
шпажками  і  вугіллям.  Під  час  смаження  а-дя-броше  жаровню  можна  обладнати 
вирізами,  щоб  у  разі  потреби  опускати  шпажки  нижче. 

Що  залишається  додати?  Смажити  на  вугіллі  можна  не  тільки  м’ясо.  Смажена 
над  вугіллям  птиця  доступніша  за  м’ясо,  але  нітрохи  не  гірша,  а  грилювання 
овочів  означає  одночасне  приготування  із  шашликом  найсмачнішого  гарніру.  Що 
стосується  смаження  на  вугіллі  риби,  то  в  куховарських  книгах  частіше  згадуєть¬ 
ся  лососина  гридьє,  але  годиться  для  цього  будь-яка  риба.  Правда,  риба,  пійма¬ 
на  на  вудку,  звичайно  вужча  від  шпажки,  а  найбільші  екземпляри,  вагою  50  г 
і  більш,  під  час  смаження  можуть  розвалитися  і  впасти  у  вугілля.  Тому  краще 
використовувати  решітку  або  барбекю.  За  умови,  шо  риба  не  провалиться 
в  чарунки  між  лозинами. 

Остання  настанова:  для  використання  бойових  шпаг,  рапір  і  відкритого  полум’я 
необхідне  заступництво  месіра  Воланда,  рецепт  якого  в  компетенцію  автора  не 
входить. 

13.1.  СТРАВИ  З  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ,  СМАЖЕНОГО  НАД  ВУГІЛЛЯМ 

13.1.1.  М’ясо  і  лівер,  смажені  над  вугіллям 

Антрекоти,  біфштекси,  котлети,  лангети,  фіде-міньйони  або  ескалопи  (див.  1.4) 
нарізати  з  розрахунку  1 — 2  шматки  на  1  порцію  (вагою  80 — 160  г),  злегка  відби¬ 
ти  при  необхідності  і  підрівняти  краї.  Змастити  м’ясо  жиром  (одією  або  вершко¬ 
вим  маслом,  розтопленим  курдючним  садом)  і  смажити  на  сильно  розігрітій, 
змащеній  жиром  решітці,  установленій  над  падаючим  без  диму  і  полум’я  дерев¬ 
ним  вугіллям.  Смажити  по  2,5 — 4  хвилини  з  кожного  боку  на  сильному  жарі 
(над  самим  вугіллям).  Смаження  «із  кров’ю»  або  «бле»  цим  обмежується.  Для 
приготування  середньо  просмажених  і  повністю  просмажених  виробів  («м’яса 
бьєн  кюі»)  продовжувати  смаження  ше  8 — 12  хвилин,  трохи  піднявши  решітку. 
Вироби,  шо  повністю  просмажуються,  слід  попередньо  панірувати  у  сухарях 
(див.  2.5)  або  постійно  змащувати  жиром  під  час  смаження.  Наприкінці  смажен¬ 
ня  або  відразу  після  нього  посипати  м’ясо  сіллю  і  меленим  перцем  за  смаком. 

1.  Для  приготування  страв  а-ля-броше  замість  решітки  використовують  шпажки, 
на  які  нанизують  шматки  м’яса.  Шпажки  з  м’ясом  постійно  обертають  над  вугіл¬ 
лям  для  утворення  рівномірної  скоринки. 

2.  Замість  жару  вугілля  можна  використовувати  електрогриль. 


3.  На  широких  шпажках  або  рожні  можна  застосовувати  «легласирування»,  тобто 
постійно  поливати  м’ясо  водою  або  вином,  щоб  запобігти  передчасне  утворення 
скоринки,  тому  шо  тривале  смаження  може  призвести  до  пересушування. 

4.  Люля-кебаб  готується  в  такий  спосіб.  Фарш  із  баранини  з  великою  кількістю 
січеної  зелені  і  прянощів  (див.  21.8.22)  сформувати  на  зразок  сардельок  вагою 
40 — 50  г  і  мокрими  руками  нанизати  на  гарячу  широку  шпажку,  після  чого 
смажити  відповідно  до  базового  рецепта. 

5.  Щоб  приготувати  нирки,  смажені  над  вугіллям,  або  нирки  а-ля-броше, 

нирки  (краще  телячі)  розрізати  на  подовжні  половинки  і  нанизати  хрест-навхрест 
на  короткі  шпажки  так,  щоб  широка  частина  нирок  була  рівнобіжна  решітці  або 
дну  мангала.  Змастити  нирки  розтопленим  вершковим  маслом  і  смажити  відпо¬ 
відно  до  базового  рецепта  на  слабкому  жарі  до  повного  просмажування. 

6.  Для  приготування  печінки,  смаженої  над  вугіллям,  або  печінки 
а-ля-броше,  печінку  нарізати  квадратами  завтовшки  1,5  см  і  нанизати  на  шпаж¬ 
ки  впереміш  із  тонкими  скибочками  сала  (краще  курдючного)  або  жирного 
бекону.  Повністю  просмажити  відповідно  до  базового  рецепта,  а  за  2 — 3  хвили¬ 
ни  до  закінчення  смаження  полити  10%-ним  розчином  солі  (2  ч.  ложки  солі 

на  1/2  склянки  води). 

7.  Для  приготування  філе  козулі,  смаженої  над  вугіллям,  від  спинної 

і  поперекової  частин  тушки  відділити  хребет  і  обрубати  ребра,  залишивши  тільки 
кінці  завдовжки  до  4  см.  Зачистити  шматки  від  сухожиллів  і  нарізати  м’ясо  на 
порціонні  шматки.  Витримати  філе  12 — 15  годин  у  маринаді  зонту  і  вина  або 
соусу  вінегрет  (див.  21.6.6),  після  чого  нашпигувати  салом  і  діяти  далі  відповідно 
до  базового  рецепта. 

8.  Під  приготуванням  шашлику  розуміють  наступне.  Нарізати  кубиками  вагою 
ЗО — 40  г  0,7 — 1,5  кг  м’яса  (корейка  або  тазостегнова  частина  баранини,  козляти¬ 
ни,  свинини  або  телятини,  вирізка  або  товстий  край  яловичини,  спинна  частина 
кролика,  філе  козулі,  лані,  оленя  іт.п.).  Посипати  м’ясо  сіллю,  перцем,  збризка¬ 
ти  оцтом,  пересипати  120 — 150  г  сирої  січеної  цибулі,  перемішати  і  поставити 

в  холодне  місце  на  4 — 6  годин.  Яловичину,  дичину  і  стару  баранину  перед  сма¬ 
женням  можна  маринувати  до  3  доби,  використовуючи  маринад  з  оцту,  оцту 
і  вина  або  соусу  вінегрет  (див.  21.6.6).  Молоду  баранину  краще  смажити  без 
попереднього  маринування.  Підготовлене  м’ясо  надіти  на  шпажки,  за  бажанням 
запанірувати  у  борошні  (див.  2.5)  і  смажити  відповідно  до  базового  рецепта  15 — 
20  хвилин,  до  повної  готовності.  Шматки  баранини  на  шпажках  можна  чергува¬ 
ти  з  нарізаним  квадратами  курдючним  салом,  шматки  телятини  і  нежирної  свини¬ 
ни  —  з  нарізаним  квадратами  беконом,  шматки  яловичини  або  спинну  частину 
і  задні  ноги  кролика  —  зі  шматками  шпику  удвічі  меншої  товщини.  Крім  того, 
будь-яке  м’ясо  можна  чергувати  з  кільцями  цибулі,  цілими  помідорами  і  молоди¬ 
ми  баклажанами.  Приготування  шашлику  по-карськи  передбачає  нарізання 
баранини  (краще  м’якоті  задньої  ноги)  шматками  діаметром  10 — 15  см  і  завтовш¬ 
ки  3 — 4  см.  Мариноване  м’ясо  щільно  нанизати  на  широкі  шпажки  впереміш  із 
тонкими  скибочками  курдючного  сала  такої  ж  ширини  і  смажити  при  постійному 
обертанні  до  утворення  рівномірної  скоринки.  В  міру  утворення  останньої  зріза¬ 
ти  з  поверхні  м’яса  скибочки  завтовшки  6 — 8  мм. 


13.2.  СТРАВИ  З  ОВОЧІВ  І  ГРИБІВ,  СМАЖЕНИХ  НАД  ВУГІЛЛЯМ 

13.2.1.  Овочі  і  гриби,  смажені  над  вугіллям 

Змазати  олією  баклажани,  кукурудзу  молочно-воскової  стиглості,  помідори  або 
капедюшки  грибів,  укласти  в  едектрогридь  або  на  розігріту,  змащену  жиром 
решітку,  установлену  над  тліючим  без  диму  і  полум’я  деревним  вугіллям.  Смажи¬ 
ти  на  середньому  жарі  доти,  поки  шкірка  баклажанів  і  помідорів  не  зморщиться, 
а  зерна  кукурудзи  не  розбухнуть  і  покриються  рум’яною  скоринкою. 

13.3.  СТРАВИ  З  ПТИЦІ,  СМАЖЕНОЇ  НАД  ВУГІЛЛЯМ 

13.3.1.  Птиця,  смажена  над  вугіллям 

Нарізати  1 — 1,5  кг  курчатини,  2 — 3  куріпки  або  12  перепелів  порціонними  шмат¬ 
ками,  надрізати  суглоби  (у  перепелів  видалити  кісточки),  злегка  відбити  і  тим 
самим  надати  шматкам  більш  плоскої  форми.  Посипати  птицю  сіллю  і  перцем, 
змастити  олією  або  розтопленим  вершковим  маслом  і  смажити  на  сильно  розігрі¬ 
тій,  змащеній  жиром  решітці,  установленій  над  тліючим  без  диму  і  полум’я  де¬ 
ревним  вугіллям,  по  3 — 4  хвилини  з  кожного  боку.  Потім  ше  раз  змазати  птицю 
маслом,  запанірувати  у  крихтах  білого  хліба  (див.  2.5)  і  продовжувати  смаження 
до  утворення  рівномірної  підсмаженої  скоринки. 

1.  Смаження  молодої  птиці  до  утворення  рівномірної  підсмаженої  скоринки 
можна  вести  в  один  етап,  постійно  поливаючи  шматки  маслом. 

2.  Невеликих  курчат  і  дрібну  пернату  дичину  можна  смажити  цілими,  після 
попереднього  щільного  панірування  (див.  2.5).  Перед  смаженням  таку  птицю 
можна  фарширувати  (див.  2.6)  начинкою  з  хліба  (див.  21.8.19). 

3.  Для  приготування  птиці  а-ля-броше  замість  решітки  для  смаження  відповід¬ 
но  до  базового  рецепта  потрібно  використовувати  шпажки,  на  які  нанизують 
нарізану  шматками  птицю  або  цілі  тушки  молодих  курчат  або  дрібної  пернатої 
дичини.  На  широких  шпажках  або  рожні  можна  смажити  цідим  великого  птаха. 
Шпажки  постійно  обертають  над  вугіллям  для  утворення  рівномірної  скоринки. 

4.  Замість  жару  вугілля  можна  використовувати  електрогриль. 

5.  Разом  із  птахом  можна  смажити  на  решітці  гриби,  використовувані  потім  як 
гарнір. 

6.  Для  приготування  печінки  свійської  птиці  а-ля-броше  її  слід  нарізати  шмат¬ 
ками  приблизно  однакового  розміру,  бланшувати  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1) 

і  нанизати  на  шпажки  впереміш  із  тонкими  скибочками  бланшованого  1  хвилину 
в  окропі  бекону  і  скибочками  грибів.  Змастити  печінку  маслом  і,  постійно  обертаю¬ 
чи  шпажки,  смажити  печінку  до  утворення  рівномірної  рум’яної  скоринки. 

13.4.  СТРАВИ  З  РИБИ,  СМАЖЕНОЇ  НАД  ВУГІЛЛЯМ 

13.4.1.  Риба,  смажена  нал  вугіллям 

Нарізати  плоскими  порціонними  шматками  0,75 — 1  кг  риби  або  рибного  філе 
без  шкіри,  кісток  або  хрящів,  посипати  шматки  сіллю,  меленим  перцем  (за  ба¬ 
жанням),  перемішати  з  50 — 60  г  натертої  ріпчастої  цибулі  (за  бажанням)  і  марину¬ 
вати  10 — 20  хвилин  у  соусі  вінегрет  (див.  21.6.6).  Потім  укласти  рибу  або  філе 
на  змащену  жиром  решітку  і  смажити  на  середньому  жарі  тліючого  без  полум’я 


і  лиму  вугілля  8 — 10  хвилин  до  утворення  по  обидва  боки  рум’яної  скоринки. 
Під  час  смаження  бажано  час  від  часу  змащувати  шматки  одією  або  розтопле¬ 
ним  вершковим  масдом. 

1.  Перед  смаженням  рибу  можна  запанірувати  у  хлібних  крихтах  (див.  2.5),  для 
смаження  щуки  використовується  щільне  панірування,  при  якому  яйця  змішують¬ 
ся  з  дрібно  нарізаною  цибулею. 

2.  Рибу  можна  смажити  без  попереднього  маринування. 

3.  Рибу  зі  щільною  будовою  тканин  (наприклад  осетрову)  можна  смажити  а-ля- 
броше.  Для  цього  рибу  потрібно  нарізати  подовжніми  брусками  вагою  50 — 

100  г  і  смажити  7 — 10  хвилин  над  сильним  жаром  вугілля  відповідно  до  базово¬ 
го  рецепта,  нанизавши  на  шпажки  і  постійно  обертаючи  їх. 

4.  Змащену  одією  дрібну  рибу  (краще  салаку)  можна  смажити  над  вугіллям, 
нанизавши  по  кілька  штук  на  спицю  за  голови.  Перед  подаванням  в’язанку 
риби  бажано  на  кілька  секунд  занурити  в  гарячий  10 — 12%-ий  розчин  кухар¬ 
ської  соді  (100 — 120  г  соді  на  1  д  води). 

5.  Щоб  приготувати  крученики  з  риби  фаршировані,  смажені  над  вугіл¬ 
лям,  нарізати  довгими  смугами  1  кг  рибного  філе  без  шкіри  і  кісток  (краще 
судака),  укласти  на  кожну  смужку  начинку  із  грибів  (див.  21.8.2),  згорнути  виро¬ 
би  рудетиками,  щільно  запанірувати  (див.  2.5)  і  смажити  на  решітці  до  утворення 
рівномірної  рум’яної  скоринки. 


До  обіду,  що  не  бував  пізніше  дванадцятої 
години,  завертала  в  пекарню  і  сама  навіть 
пекла  хліби  та  особливого  роду  кренделі  на 
меду  і  на  яйцях,  котрих  один  запах  зчиняв 
незбагненне  хвилювання  в  педагогові,  жагуче 
прив’язаному  до  всього,  що  харчує  душевну 
і  тілесну  природу  людини. 

М.  В.  Гоголь.  «Страшний  кабан» 


Милостиві  пані  та  панове,  усі  ми  в  душі  трішки  педагоги,  тому  шо  не  можемо 
не  наставляти  своїх  близьких,  а  тому  душевне  хвилювання  вкрай  ускладнює 
виклад  думок,  пов’язаних  з  настільки  незбагненно  прекрасним  способом  готуван¬ 
ня  страв,  для  харчування  душевного  і  тілесного.  До  обіду  навіть  думка  про 
страви  14  розділу  настільки  сильно  активізує  фізіологію,  шо  варто  відразу  ж 
перевести  думки  свої  на  предмети  максимально  неапетитні:  наприклад,  економі¬ 
ку  або  політику.  Ну,  а  після  обіду  і  говорити  нічого,  особливо  якщо  це  обід 
класичний,  тобто  в  основі  якого  —  нетлінна  цінність  печені.  «Після  печені,  — 
говорить  герой  чехівського  оповідання  «Сирена»,  —  людина  стає  ситою  і  пори¬ 
нає  в  солодке  затьмарення...» 

Вище  було  сказано,  шо  смаження  на  вугіллі  —  вершина  кулінарної  творчості. 

Із  цим  можна  було  б  погодитися,  якби  не  було  на  світі  смаження  в  духовці.  Готу¬ 
вання  на  вугіллі  —  насолода  мисливців,  туристів  і  власників  заміських  котеджів. 
Перехід  людства  до  осілості  дарував  нам  дах  над  головою  і  піч,  дозволив  зберег¬ 
ти  ліси,  тому  шо  піч  зберігає  тепло,  а  не  безглуздо  його  розбазарює.  Коротше 


кажучи,  смаження  на  вугіллі  перетворило  приматів  на  людину,  але  тільки  смажен¬ 
ня  в  духовці  свідчить  про  створення  родини,  приватної  власності  і  держави.  Печі 
і  печені  зобов’язані  ми  створенням  Київської  Русі,  шо  затребувала  варягів  на 
царство,  шоб  князі  могли  затребувати  великих  художників  і  великих  кулінарів. 

На  жаль,  сьогодні  оспівана  автором  «Мертвих  душ»  печеня  знаходиться  на  межі 
життя  і  смерті.  Цинічною  наругою  над  пам’яттю  народною  звучить  назва  «Пече¬ 
ня  по-домашньому».  Звідки  взялося  тут  припушене  («тушковане»)  з  картоплею 
м’ясо?  Чому  «домашнім»  називається  страва,  котра  є  атрибутом  столових  і  друго¬ 
сортних  ресторанів? 

Забуття  подібне  летаргічному  сну  і  смерті.  Настав  час  розбудити  всенародну 
пам’ять  про  смаження  в  печі,  без  якої  свято  не  можна  відрізнити  від  сумних 
буднів.  У  дитинстві  ми  вчили  напам’ять  «Дивовижний  Дніпро...»  і  «Пісню  про 
трійку».  Я  не  знаю,  шо  вчать  школярі  напам’ять  тепер,  але  твердо  переконаний 
у  тому,  шо  з  «Мертвих  душ»  учити  слід  приведені  нижче  рядки: 

«Хазяїн  замовляв  кухареві,  під  видом  раннього  сніданку,  на  завтрашній  день, 
рішучий  обід.  І  як  замовляв!  У  мертвого  народився  б  апетит.  І  губами  підсосував 
і  причмокував.  Дунадо  тільки:  «Та  присмаж,  та  дай  упріти  гарненько!»  А  кухар 
приказував  тоненькою  фістулою:  «Слухаюсь.  Можна-с.  Можна-с  і  так». 

—  Так  кулеб’яку  зроби  на  чотири  кути.  В  один  кут  ти  поклади  мені  шоки  осет¬ 
ра  і  визигу,  в  іншій  запусти  гречаної  кашки,  та  грибочків  із  цибулькою,  та  молок 
солодких,  та  мозку,  та  ше  чого  знаєш  там  такого... 

—  Слухаюсь.  Можна  буде  і  так. 

—  Та  шоб  з  одного  боку  вона,  розумієш,  —  зарум’янилася  б,  аз  іншого  боку 
пусти  її  легше.  Та  зі  споду,  зі  споду,  розумієш,  пропечи  її  так,  шоб  розсипа¬ 
лася,  шоб  усю  її  пройняло,  знаєш,  соком,  шоб  і  не  почув  її  в  роті  —  як  сніг 
би  розтанула. 

Та  зроби  ти  мені  свинячий  сичуг.  Поклади  в  серединку  шматочок  льоду,  шоб 
він  набряк  гарненько.  Та  шоб  до  осетра  обкладка,  гарнір-бо,  гарнір-бо  шоб  був 
багатшим!  Обклади  його  раками,  та  підсмаженою  маленькою  рибкою,  та  про¬ 
клади  фаршиком  зі  снеточків,  та  підбав  дрібної  січки,  хронку  та  груздочків,  та 
ріпушки,  та  морквини,  та  бобків,  та  ше  там  якого  кореня? 

—  Можна  буде  підпустити  брукву  і  буряк  зірочкою,  —  сказав  кухар. 

—  Підпусти  і  брукву  і  буряк.  А  до  печені  ти  зроби  мені  от  яку  обкладку... 

—  Пропав  зовсім  сон!  —  сказав  Чичиков,  перевертаючись  на  інший  бік,  закутав 
голову  в  подушки  і  закрив  себе  всього  ковдрою,  шоб  не  чути  нічого.  Але  крізь 
ковдру  чулося  безупинно:  «Та  присмаж,  та  підпечи,  та  дай  упріти  гарненько». 
Яка  європейська  країна  лідирує  в  розвитку  туризму?  У  розрахунку  на  одного 
жителя  перше  місце  з  туризму  посідає  Норвегія.  Зніжених  кліматом  жителів 
економічно  розвинених  країн  приваблює  північ.  Але  хіба  Норвегія  —  північ? 
Вона  ж  опалюється  Гольфстрімом,  як  парова  лазня.  А  тепер  уявіть,  шо  на  кож¬ 
ного  жителя  нашої  країни  припадає  стільки  ж  туристів,  скільки  на  одного  норве¬ 
жця.  Для  туристів  доведеться  побудувати  нормальні  дороги,  організувати  сучас¬ 
ний  зв’язок.  Принишкнуть  чиновники.  Досить  блукати  закутками  Європи  — 
кулінарні  можливості  української  кухні  нескінченні!  Наша  кухня  була,  є  і  буде 
вищим  культурним  досягненням  людства! 


США  знемагає  від  гамбургерів  і  хот-догів.  Виходить,  американці  ринуться  на 
нашу  печеню,  як  дурне  мишеня  на  шматочок  сиру. 

Процвітання  залежить  від  нас  із  вами.  Поки  ми  не  навчимося  смачно  готувати 
вдома,  ніхто  не  буде  особливо  намагатися  не  робити  в  кав’ярнях  і  ресторанах. 
Там  же,  де  будуть  намагатися,  ціни  залишаться  ірраціональними.  Розвиток  до¬ 
машньої  кулінарії  в  умовах  жорсткої  конкуренції  вільного  ринку  приведе  до 
зростання  якості  харчування  в  дешевих  закладах  і  зниження  цін  у  дорогих.  Мож¬ 
лива  криза  галузі  не  настане  через  нечуваний  потік  туристів.  Нинішнє  покоління 
буде  їсти  страви  даного  розділу.  Класична  печеня  йде  на  зміну  печені 
по-домашньому!  Се  наречений  наближається! 

Автор  зробив  свою  справу,  він  може  переходити  до  наступних  розділів.  Читач 
же  повинен  пам’ятати,  шо  ніякого  процвітання  без  його  практичної  участі  не 
буде,  тому  шо  без  практики  мертва  будь-яка,  навіть  найдосконаліша  теорія. 
Прикладом  тому  може  стати  уривок  із  книги  Олени  Модоховепь,  який  має 
безпосереднє  відношення  до  печені:  «На  кожен  фунт  м’яса,  якщо  смажиться  без 
кісток,  потрібна  чверть  години  часу.  Якщо  ж  на  кістках,  як,  наприклад,  ростбіф, 
то  на  кожні  4  фунти  термін  зменшується  по  чверті  години,  тому  якщо  ростбіф 
вагою  16  фунтів,  то  смажиться  не  4  години,  а  тільки  3.  Якщо  ж  хочуть,  щоб 
ростбіф  був  кров’яний,  то  термін  смаження  треба  ше  зменшити».  Ми  не  переве¬ 
ди  фунти  в  кілограми,  більше  того,  не  навели  ці  вичерпні  рекомендації  в  рецеп¬ 
тах,  тому  шо  потім  Олена  Модоховепь  усе  псує  однією  фразою:  «Утім,  важко 
позначити  правильно  тривалість  смаження,  багато  залежить  і  від  якості  м’яса, 
і  від  дров,  і  від  плити».  А  також  від  досвіду  кулінара,  додамо  ми  від  себе  з  поба¬ 
жаннями  якнайшвидшого  його  придбання. 

Останній  підрозділ  14  розділу  часто  складає  предмет  окремого  кулінарного 
видання,  але  якою  б  великою  не  була  ваша  кулінарна  бібліотека,  як  би  багато 
не  було  в  ній  грубих  і  красивих  книг,  присвячених  випічці,  у  нашому  розділі  не 
менше  інформації.  Утім,  будь-яка  кількість  рецептів  незрівнянно  менша  за  незлі¬ 
ченну  кількість  наявних  у  живій  кулінарній  природі  варіантів  бісквітів,  печива, 
тортів  і  хліба.  Тому,  вельмишановні  добродії,  вступну  статтю  до  14  розділу  за¬ 
вершимо  кількома  практичними  зауваженнями. 

Форму  і  листи  слід  попередньо  змастити  жиром,  а  потім  нагріти  лист  до  появи 
і  наступного  зникнення  диму.  На  поверхні  листа  повинна  з’явитися  тонка  суха 
плівка.  Якщо  на  цій  плівці  видні  тріщини,  значить  інвентар  був  перегрітий,  його 
слід  остудити,  ретельно  вимити  і  повторити  все  спочатку.  Бісквіти  можна  пекти 
без  усіх  цих  премудростей,  використовуючи  картонні  форми  або  розстеливши 
по  дну  посуду  промаслений  папір.  Змащення  жиром  не  потрібне  і  під  час  випіч¬ 
ки  виробів  із  заварного  тіста. 

Форми  і  листи  необхідно  посипати  борошном  або  меленими  сухарями,  щоб 
змогти  потім  відділити  форму  від  вмісту. 

Щоб  не  пересушити  вироби  по-варварськи,  готовність  їх  слід  визначати  за  допо¬ 
могою  дерев’яної  шпильки:  з  готового  виробу  вона  виймається  сухою,  із  непро- 
печеного  —  покритою  тістом,  у  пересушений  виріб  застромити  шпильку  немож¬ 
ливо,  але  вже  і  не  потрібно. 


14.1.  СТРАВИ  З  М’ЯСА,  СМАЖЕНОГО  В  ПЕЧІ 

14.1.1.  М’ясо,  смажене  в  печі 

Шматок  м’яса  вагою  0,5 — 2  кг  (вирізка,  ростбіф,  товстий  або  тонкий  край  яло¬ 
вичини;  тазостегнова  частина,  грудинка,  корейка,  лопаткова  частина  або  м’якоть 
задньої  ноги  (фрикандо,  окіст)  баранини,  свинини  або  телятини  (див.  1.4)  посоли- 
ти,  посипати  перцем  і  укдасти  на  змащений  2  ст.  ложками  жиру  лист  (яловичину 
кладуть  на  лист  жирною  стороною  вниз,  баранину  —  навпаки,  жирною  сторо¬ 
ною  догори).  Смажити  м’ясо  в  духовці  спочатку  при  температурі  220 — 250  °С, 
а  потім,  пісдя  утворення  скоринки,  при  150 — 160  °С  (ддя  швидкого  зниження 
температури  в  духовці  потрібно  відкрити  дверцята)  довести  до  готовності  за 
1,5 — 2  години,  періодично  подиваючи  жиром  (свинину  —  водою),  а  потім  м’яс¬ 
ним  соком  із  дна  диста.  У  добре  просмажене  м’ясо  повинна  легко  входити 
кухарська  голка  або  виделка,  а  в  місці  проколу  має  виділятися  безбарвний  сік. 
Якщо  м’ясо  покрите  рум’яною  скоринкою,  а  всередині  не  просмажене,  його 
можна  накрити  фодьгою.  Зі  смаженої  грудинки  відразу  після  смаження  слід 
видалити  ребра. 

1.  Перший  етап  обсмажування  м’яса  можна  вести  на  сковороді.  Наприкінці 
приготування  можна  покрити  м’ясо  гдасом  або  демі-гласом  (див.  3.2.7),  у  результа¬ 
ті  страва  покривається  блискучою  плівкою  —  глазурованою.  Можна  використову¬ 
вати  для  глазурування  цукрову  пудру  в  порошку  або  розведену  у  воді,  а  краще  — 
у  пиві.  Для  дуже  великих  шматків  іноді  застосовують  зворотну  операцію  —  «дегла- 
сирування»:  постійно  поливають  водою  або  вином,  щоб  перешкоджати  передчас¬ 
ному  утворенню  скоринки,  тому  шо  тривале  смаження  може  призвести  до  пере¬ 
сушування. 

2.  Нежирне  м’ясо  перед  смаженням  можна  обкласти  50 — 100  г  тонких  скибочок 
шпику  або  нарізаного  скибочками  холодного  вершкового  масла  чи  смужками 
шпику. 

3.  Щоб  сік  на  листі  не  підгоряв,  м’ясо  в  процесі  смаження  можна  поливати 
бульйоном,  вином,  водою,  пивом,  хлібним  квасом  (див.  19.3.3).  Рідину  слід 
підливати  невеликими  порціями,  тому  шо  пари  перешкоджають  утворенню  за¬ 
хисної  скоринки. 

4.  Пісдя  утворення  скоринки  м’ясо  на  листі  можна  обкласти  товстими  кружка¬ 
ми  цибулі,  звареною  до  напівготовності  квасолею  і  (або)  бульбами  картоплі. 
Перед  смаженням  під  м’ясо  можна  укласти  тонкі  скибочки  шпику  і  пасеровані 
овочі  (50 — 100  г  цибулі,  200  г  моркви  і  50  г  селери  або  петрушки;  див.  12.1.2). 

5.  М’ясо  перед  тепловою  обробкою  можна  шпигувати  яловичим  жиром  або 
свинячим  салом  (краще  ароматизованим  прянощами,  див.  20.1.3),  нарізаними 
соломкою  часточками  часнику  (краще  шпигувати  часником  баранину  і  свинину) 
або  корінням  (морквою  і  петрушкою).  М’ясо  високої  якості  для  парадних  страв 
шпигують  нарізаними  соломкою  грибами.  Готові  страви  з  великих  шматків  м’яса 
можна  шпигувати  (фарширувати),  заповнюючи  надрізи  пасерованим  тертим 
хроном  (див.  12.1.2). 

6.  Тверде  м’ясо  перед  смаженням  можна  змастити  олією  і  залити  маринадом  із 
квасу,  пива,  оцту  або  соусу  вінегрет  з  вином  (див.  21.6.6)  і  4 — 72  години  витри- 


мувати  в  прохолодному  місці,  м’ясо  кабана,  лося  й  іншої  дичини  —  до  2  тижнів. 
Ддя  страв,  які  імітують  дичину,  бажано  додавати  в  маринад  3 — 6  шишок  («ягід») 
ядівця.  Дедікатесне  м’ясо,  наприклад  яловиче  філе,  можна  полити  сумішшю 
з  2  частин  мадери  і  1  частини  лимонного  соку,  після  чого  витримувати  в  прохо¬ 
лодному  місці  2 — 3  години.  Можна  не  заливати  м’ясо  маринадом,  а  тільки  витри¬ 
мати  перед  смаженням  2 — 3  години  в  посуді,  шо  не  окислюється,  посипавши 
сумішшю  з  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  1 — 2  покришених  лаврових  листів 
і  1  ч.  ложки  тертої  лимонної  цедри.  Баранину  можна  смажити,  попередньо 
припустивши  до  напівготовності  в  маринаді  (див.  7.3.1).  Нежирну  телятину  про¬ 
тягом  2  годин  витримують  перед  смаженням  в  молоці. 

7.  Під  час  смаження  свинячого  окосту  шкіру  бажано  карбувати  або  цизелювати 
(див.  Словник),  тобто  нанести  сітку  косих  надрізів  глибиною  4 — 5  мм,  щоб 
готова  печеня  була  покрита  декоративним  орнаментом  з  ромбів.  Надрізи  поси¬ 
пати  сумішшю  з  узятих  за  смаком  соді  і  прянощів.  Якщо  смажиться  цілий  окіст, 
шкіру  не  надрізають,  після  того,  як  вона  покриється  скоринкою,  її  бажано 
зняти,  провести  карбування  по  всій  поверхні  сала. 

8.  Зі  смаженої  грудинки  відразу  після  смаження  варто  видалити  ребра. 

9.  Приготування  баранчика,  смаженого  в  печі,  передбачає  таке:  надати  тушці 
вагою  до  6  кг  плоскої  форми,  посипати  її  ззовні  й  усередині  сіллю,  укласти  на  лист 
із  жиром  спинкою  догори,  проколоти  в  декількох  місцях  шкіру  і  змастити  її  1—2  ст. 
ложками  масла.  Смажити  в  духовці  спочатку  при  температурі  250 — 275  °С,  після 
чого  досмажувати  при  температурі  160 — 170  °С.  Щоб  скоринка  вийшла  хрусткою, 
тушку  не  перевертати  і  не  поливати  соком,  а  тільки  змащувати  жиром.  Перед  сма¬ 
женням  баранчика  можна  фарширувати  (див.  2.6.1)  начинкою  з  каші,  каші  і  діверу 
(див.  21.8.5),  макаронних  виробів  і  ліверу  (див.  21.8.9)  або  печінки  (краще  телячої 

з  додаванням  печінки,  легень,  серця  і  нирок  баранчика;  див.  21.8.12). 

10.  Щоб  приготувати  буженину,  смажену  в  печі,  великий  шматок  молодої 
свинини  (краще  з  окосту)  нашпигувати  часником,  натерти  сумішшю  з  100  г  січеної 
цибулі-шалота,  меленого  чорного  перцю  і  солі  за  смаком.  Далі  діяти  згідно 

з  базовим  рецептом  із  тією  відмінністю,  шо  м’ясо  проколюється  в  декількох  міс¬ 
цях  виделкою  і  частіше  звичайного  поливається  соком  із  дна  листа.  За  бажанням 
буженину  під  час  смаження  можна  час  від  часу  поливати  оптом,  ароматизова¬ 
ним  естрагоном  (див.  20.6.13).  Стару  свинину  перед  смаженням  варто  маринува¬ 
ти  (див.  7.3.1.). 

11.  Для  приготування  грудинки  фаршированої,  смаженої  в  печі,  підготов¬ 
лену  до  фарширування  (див.  2.6.1)  баранячу  або  телячу  грудинку  фарширувати 
начинкою  з  м’яса  зі  шпигом  і  язиком,  м’яса  із  цибулею  (див.  21.8.12),  гречаної 
каші  і  печінки  (див.  21.8.5),  хліба  (див.  21.8.19);  свинячу  грудинку  —  начинкою 
капусти  свіжої  з  яблуками  (див.  21.8.3).  Смажити  страву  згідно  з  базовим  рецеп¬ 
том,  перед  подаванням  вийняти  нитки  і  нарізати  грудинку  впоперек  волокон 
порціонними  шматками. 

12.  Приготування  печені  з  яловичої  вирізки  відрізняється  від  базового  рецепта 
тим,  шо  м’ясо  смажать  «із  кров’ю»,  середньо  або  сильно  просмаженим.  Ступінь 
готовності  визначається  кольором  соку,  який  виділяється  при  проколюванні  кухар¬ 
ською  голкою  або  виделкою,  —  відповідно  червоним,  рожевим  або  безбарвним. 


13.  Для  приготування  печені  з  дичини  відбите  м’ясо  кабана,  козулі,  лося,  оленя 
і  т.  д.  витримати  від  1  дня  до  1  тижня  в  маринаді  зонту  для  дичини  (див.  21.6.6), 
нашпигувати  садом,  покрити  смужками  сада  м’ясо  і  діяти  далі  відповідно  до  базо¬ 
вого  рецепта  з  тією  відмінністю,  шо  м’ясо  прокодюється  в  декількох  місцях  видел¬ 
кою  і  частіше  звичайного  поливається  соком  із  дна  диста.  Великі  шматки  м’яса 
кабана  можна  спочатку  припустити  в  рідині  (див.  7.3.1),  потім  помістити  на  лист 

у  духовку  і  смажити  відповідно  до  базового  рецепта  з  тією  відмінністю,  шо  увесь 
час  до  утворення  скоринки  м’ясо  слід  через  кожні  4 — 5  хвилин  поливати 
1  ст.  ложкою  червоного  соусу  (див.  3.5.11). 

14.  Лля  приготування  завиванця  з  м’яса,  смаженого  в  печі,  широкий  шматок 
м’яса  (краще  товстий  або  тонкий  край  яловичини,  лопаткова  частина  баранини 
або  телятини)  відбити,  посипати  сіллю  і  меленим  перцем,  покрити  100  г  нарізано¬ 
го  соломкою  шпику,  згорнути  рулетом,  перев’язати  шпагатом  і  діяти  далі  відповід¬ 
но  до  базового  рецепта.  Лля  приготування  завиванця  з  м’яса  фаршировано¬ 
го,  смаженого  в  печі,  м’ясо  перед  згортанням  у  трубку  накрити  омлетом  із 
шинкою  із  6  яєць  (див.  15.9.2)  або  начинкою  з  каші  (див.  21.8.5). 

15.  Приготування  завиванця  із  січеного  м’яса,  смаженого  в  печі,  зводить¬ 
ся  до  такого:  700  г  м’ясного  фаршу  (див.  21.8.22)  і  250 — 400  г  начинки  з  хліба 

1  ниркового  жиру  (див.  21.8.19),  грибів  (див.  21.8.2)  або  яєць  (див.  21.8.21) 
сформувати  за  допомогою  серветки  (див.  1.4)  рулетом.  Нашпигувати  рулет  смуж¬ 
ками  сада,  поверхню  змазати  1  яйцем,  збитим  з  1  ст.  ложкою  води,  посипати 

1- — 2  ст.  ложками  мелених  сухарів,  збризкати  1  ст.  ложкою  розтопленого  масла, 
проколоти  в  декількох  місцях  виделкою  і  смажити  ЗО — 40  хвилин  відповідно  до 
базового  рецепта. 

16.  Щоб  приготувати  ковбасу  домашню,  смажену  в  печі,  варену  домашню 
ковбасу  (див.  5.3.1)  смажити  відповідно  до  базового  рецепта  до  утворення  по 
обидва  боки  рум’яної  скоринки,  час  від  часу  поливаючи  розтопленим  жиром 
або  соком  із  дна  диста.  Ковбасу  домашню  зі  свинини  (див.  5.3.1)  можна  смажи¬ 
ти  без  попереднього  варіння. 

17.  Приготування  кролика  і  зайця,  смаженого  в  печі,  відрізняється  тим,  шо 
їхні  задні  ніжки  і  спинки  шпигують  садом,  солять,  перчать  і  змазують  1  ст.  лож¬ 
кою  сметани,  після  чого  смажать  при  температурі  150 — 160  °С,  періодично 
поливаючи  сметаною  і  м’ясним  соком  із  дна  листа.  Зайця,  крім  того,  попере¬ 
дньо  витримують  1 — 2  дні  в  маринаді  з  оцту  для  дичини  (див.  21.6.6). 

18.  Щоб  приготувати  порося,  смаженого  в  печі,  слід  надати  тушці  плоскої 
форми,  посипати  її  ззовні  й  усередині  сіллю.  Тушки  вагою  більш  ніж  4  кг  розрубати 
на  подовжні  половинки,  а  вагою  понад  6  кг  —  на  4 — 6  частин.  Тушку  укласти  на 
лист  із  жиром  спинкою  догори,  проколоти  в  декількох  місцях  шкіру  і  змазати  її  1 — 

2  ст.  ложками  сметани.  Смажити  в  духовці  спочатку  при  температурі  250 — 275  °С, 
після  чого  досмажувати  порося  при  температурі  160 — 170  °С.  Щоб  скоринка  ви¬ 
йшла  хрусткою,  тушку  не  перевертати  і  не  поливати  соком,  а  тільки  змащувати 
жиром.  Перед  смаженням  порося  можна  фарширувати  (див.  2.6.1)  начинкою  з  каші, 
каші  і  ліверу  (див.  21.8.5),  макаронних  виробів  і  ліверу  (див.  21.8.9)  або  печінки 
(краще  телячої  з  додаванням  печінки,  легень,  серця  і  нирок  поросяти;  див.  21.8.12). 
Щоб  зберегти  вуха  і  хвіст  від  пригоряння,  їх  обгортають  папером  або  фольгою. 


19.  Приготування  окосту  фаршированого,  смаженого  в  печі,  характеризу¬ 
ється  наступним.  Порожнину  в  баранячому  або  свинячому  окості,  шо  утворилася 
після  видалення  кісток,  заповнити  кнельною  масою  з  телятини  (див.  21.8.22), 
розрізи  зашити  і  смажити  окіст  відповідно  до  базового  рецепта.  Можна  смажити 
зварений  до  напівготовності  або  майже  повної  готовності  окіст  (див.  5.3.2). 

20.  Приготування  ростбіфа  і  сідла  баранчика,  смажених  у  печі,  відрізняєть¬ 
ся  від  зазначеного  в  базовому  рецепті  тим,  шо  відповідні  шматки  туші  (див.  1.4) 
смажать  «із  кров’ю»,  роблять  середньо  або  сидьно  просмаженими.  Ступінь  готов¬ 
ності  визначається  кольором  соку,  який  виділяється  при  проколюванні  кухарською 
голкою  або  виделкою,  —  відповідно  червоним,  рожевим  або  безбарвним. 

14.2.  ОВОЧІ  І  ФРУКТИ,  СМАЖЕНІ  В  ПЕЧІ 

14.2.1.  Овочі  і  фрукти,  смажені  в  печі  за  стандартною  схемою 

Укласти  на  змащений  жиром  лист  один  із  наведених  нижче  видів  овочів,  поміс¬ 
тити  лист  у  духовку  або  шафу  для  смаження  і  смажити  відповідно  до  рецептури 
до  утворення  рум’яної  скоринки  або  до  м’якості.  Таким  чином  готують: 

—  приблизно  однакові  за  розміром,  очищені,  розрізані  уздовж  навпіл  або  цілі 
ароматичні  корені  (морква,  пастернак,  петрушка,  селера);  смажити  при  250 — 
300  °С,  поки  корені  зверху  не  підрум’яняться,  після  чого  перевернути  їх  на 
інший  бік  і  смажити  ше  стільки  ж  —  ароматичне  коріння,  смажене  в  печі, 
або  коріння  печене; 

—  1  кг  приблизно  однакових  за  розміром  баклажанів  збризкати  2  ст.  ложками 
масла;  смажити  при  150 — 250  °С,  поки  зеленці  не  покриються  рівномірною 
скоринкою  —  баклажани,  смажені  в  печі,  або  баклажани  печені; 

—  12 — 24  очищені  банани  збризкати  2  ст.  ложками  масла  і  посипати 

2 — 3  ст.  ложками  цукрової  пудри;  смажити  5 — 7  хвилин  при  200 — 250  °С  — 
банани,  смажені  в  печі; 

—  1  кг  приблизно  однакових  за  розміром  кабачків  або  цукіні  збризкати 

2  ст.  ложками  масла;  смажити  при  150 — 250  °С,  поки  зеленці  не  покриються 
рівномірною  скоринкою  —  кабачки,  смажені  в  печі,  або  кабачки  печені; 

—  1  кг  приблизно  однакових  за  розміром  бульб  картоплі  в  шкірці,  круто  поси¬ 
ланих  сіллю;  смажити  40 — 60  хвилин  при  140 — 180  °С,  поки  бульби  не  почнуть 
легко  проколюватися  кухарською  голкою  або  виделкою  —  картопля,  смажена 
в  печі,  або  картопля  печена; 

—  6 — 12  варених  качанів  кукурудзи  (див.  5.4.1)  збризкати  2  ст.  ложками  масла; 
смажити  при  250 — 300  °С,  поки  качани  зверху  не  підрум’яняться,  після  чого  пере¬ 
вернути  їх  на  інший  бік  і  смажити  ше  стільки  ж  —  кукурудза,  смажена  в  печі; 

—  приблизно  однакові  за  розміром,  очищені,  розрізані  уздовж  навпіл  ріпчасті 
цибулини;  смажити  при  250 — 300  °С,  поки  цибулини  зверху  не  підрум’яняться, 
після  чого  перевернути  їх  на  інший  бік  і  смажити  ше  стільки  ж  —  цибуля, 
смажена  в  печі,  або  цибуля  печена; 

—  1  кг  приблизно  однакових  за  розміром  коренеплодів  буряка;  смажити  1,5 — 3  годи¬ 
ни  при  140 — 180  °С,  поки  коренеплоди  не  почнуть  легко  проколюватися  кухарською 
голкою  або  виделкою  —  буряк,  смажений  у  печі,  або  буряк  печений; 

—  1- — 1,5  кг  нарізаного  на  чверті  гарбуза  без  насіння,  покладеного  на  лист 
шкіркою  вниз,  —  гарбуз,  смажений  у  печі,  або  гарбуз  печений. 


14.2.2.  Яблука,  смажені  в  печі 

Вирізати  в  500 — 750  г  приблизно  однакових  яблук  верхню  частину  серцевини 
з  насінними  камерами,  порожнини  заповнити  цукром,  варенням  (див.  11.1.1)  або 
сумішшю  цукру  і  січеного  мигдалю.  Укласти  яблука  на  лист  (краще  мідний), 
підлити  на  нього  1/2  склянки  води  і  пекти  яблука  в  духовці  при  200 — 220  °С 
15 — 20  хвилин. 

1.  Яблука  перед  смаженням  можна  очистити  від  шкірки. 

2.  Для  приготування  яблук  глазурованих  перед  смаженням  яблука  слід  посипати 
цукром  і  вести  готування  до  карамедізапії  останнього.  Можна  покрити  яблука 
перед  смаженням  сумішшю  із  цукру  і  протертих  крізь  сито  яблук. 

3.  Для  приготування  пісного  варіанта  страви  використовувати  пісний  цукор, 
пісне  варення  (див.  11.1.1)  або  мед. 

14.3.  СТРАВИ  З  ПТИЦІ,  СМАЖЕНОЇ  В  ПЕЧІ 
14.3.1.  Птиця,  смажена  в  печі,  —  печеня  з  птиці 

Цілого  великого  птаха  (глухаря,  свійського  або  дикого  гусака,  індичку,  каплуна, 
курку,  пулярку,  свійську  або  дику  качку,  1 — 2  тетерева  або  фазани)  бардирувати 
«у  кишеньку»  або  «в  одну  або  дві  нитки»  (див.  1.6),  натерти  зсередини  іззовні 
сіллю,  змастити  1  ст.  ложкою  розтопленого  жиру  свійського  птаха,  свинячого 
сала  або  сметани  (гусаків  і  качок  замість  цього  полити  гарячою  водою  або  зма¬ 
зати  олією)  і  укласти  спинкою  вниз  на  змащений  жиром  лист.  Смажити  птаха 
в  духовці  спочатку  при  температурі  200 — 250  °С,  а  після  утворення  скоринки 
при  температурі  150 — 160  °С  довести  до  готовності,  періодично  перевертаючи 
і  поливаючи  спочатку  жиром,  а  потім  соком  із  дна  листа  або  сметаною,  шо 
краще  для  пернатої  дичини.  У  добре  просмажену  птицю  повинна  легко  входити 
кухарська  голка  або  виделка,  а  сік,  шо  виділяється,  повинен  бути  безбарвним. 
Тривалість  смаження  в  печі  глухарів  —  1 — -1,5  години,  індичок  і  гусаків  —  1,5 — 
З  години,  курей,  пулярок,  каплунів  —  45 — 90  хвилин,  качок  —  40 — 60  хвилин, 
тетеревів  і  фазанів  —  ЗО — 50  хвилин. 

1 .  Птаха  меншого  розміру  (3 — 6  куріпок,  6  рябчиків,  1 — 3  курчата)  перед  укла¬ 
данням  на  лист  бардирувати  «у  кишеньку»,  змазати  1 — 2  ст.  ложками  сметани 

й  обсмажити  на  сковороді  або  в  сотейнику  до  утворення  рівномірної  рум’яної 
скоринки.  Ладі  помістити  птаха  в  розігріту  до  150 — 160  °С  духовку  і  діяти,  як 
описано  вище.  Тривалість  смаження  в  печі  голубів,  куріпок,  рябчиків,  курчат  — 
20 — ЗО  хвилин,  бекасів  і  перепелів  —  8 — 10  хвилин. 

2.  Лля  натирання  птиці  перед  смаженням  до  солі  можна  додати  рівну  кількість 
меленого  імбиру  (для  індички),  товчене  насіння  кмину  (для  гусаків),  товчені 
шишки  («ягоди»)  ялівця  (для  дрібної  пернатої  дичини). 

3.  Великих  курей,  гусаків,  качок  та  індичок,  утому  числі  й  фаршированих, 
перед  смаженням  можна  відварити  до  напівготовності. 

4.  Філейну  частину  куріпок,  дрібної  пернатої  дичини,  фазанів  і  курчат  перед 
смаженням  бажано  обгорнути  тонкими  скибочками  шпику  і  перев’язати  ниткою 
в  декількох  місцях.  У  надрізи  під  шкіру  курчат  (див.  2.6.3)  можна  помістити 
товчене  малосольне  свиняче  сало.  Пернату  дичину  перед  смаженням  бажано 


шпигувати  нарізаним  брусками  або  смужкою  шпиком.  Дрібну  пернату  дичину 
перед  шпигуванням  рекомендується  ІБхвидин  бланшувати  (див.  2.1)  у  гарячій 
(80 — 90  °С)  воді,  після  чого  остудити  і  тоді  вже  шпигувати. 

5.  Пернату  дичину  і  стару  свійську  птицю  перед  смаженням  бажано  витримати 
кілька  годин  у  маринаді  з  оцту  і  вина  (див.  21.6.6). 

6.  Тетеревів,  глухарів  і  куріпок  перед  смаженням  бажано  нашпигувати  100  г  на¬ 
різаного  смужками  свіжого  сала. 

7.  Для  утворення  глянсової  скоринки  птицю  можна  полити  наприкінці  смажен¬ 
ня  1 — 2  ст.  ложками  бренді,  змазати  розігрітим  медом  або  варенням.  Індичку  ж 
та  іншу  велику  птицю  під  час  смаження  бажано  дегласирувати,  тобто  постійно 
поливати  водою  або  вином,  щоб  перешкоджати  передчасному  утворенню  ско¬ 
ринки,  тому  шо  цю  птицю  легко  пересушити.  Можна  птицю  після  утворення 
скоринки  накрити  фольгою. 

8.  За  10 — 15  хвилин  до  готовності  навколо  птиці  можна  розкласти  гілочки 
естрагону. 

9.  Для  приготування  птиці  фаршированої,  смаженої  в  печі,  або  завиванця 
з  птиці,  смаженого  в  печі,  підготувати  птицю  до  фарширування  (див.  2.6.3)  і  начи¬ 
нити  наведеними  нижче  сумішами,  після  чого  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 
Голубів  прийнято  фарширувати  начинкою  з  хліба  й  ізюму  (див.  21.8.19);  гусаків  — 
начинкою  з  макаронних  виробів  із  грибами  (див.  21.8.9),  картоплі  (див.  21.8.4),  каші 
(див.  21.8.5),  капусти  (див.  21.8.3),  сушених  фруктів  (див.  21.8.17),  фруктів  (краще 
яблук,  див.  21.8.20);  індичку  —  начинкою  з  каші  (див.  21.8.5),  печінки  (див.  21.8.12), 
каштанів  (див.  21.8.6)  або  нарізаних  часточками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер 
(див.  1.5);  рябчиків  —  начинкою  із  печінки  (див.  21.8.12);  качок  —  начинкою  з  капус¬ 
ти  (див.  21.8.3),  макаронних  виробів  із  грибами  (див.  21.8.9),  хліба  (див.  21.8.19), 
фруктів  (краще  яблук,  див.  21.8.20);  курчат  —  начинкою  із  грибів  (див.  21.8.2),  каші 
(див.  21.8.5)  або  хліба  (див.  21.8.19). 

10.  Щоб  приготувати  качку  фаршировану,  смажену  для  галантину,  підго¬ 
тувати  до  фарширування  для  галантину  тушку  (див.  2.6.3),  філе  відбити  в  тонкі 
шари,  розкласти  шкіру,  зверху  розмістити  начинку  з  печінки  птиці  (див.  21.8.13), 
шкіру  згорнути  рулетом  і  смажити  згідно  з  базовим  рецептом. 

14.4.  СТРАВИ  З  РИБИ,  СМАЖЕНОЇ  В  ПЕЧІ 
14.4.1.  Риба,  смажена  в  печі 

Велику  рибу  вагою  1 — 2  кг  посолити,  посипати  перцем,  змазати  маслом  й  уклас¬ 
ти  на  змащений  2  ст.  ложками  жиру  лист.  Смажити  рибу  в  духовці  спочатку  при 
температурі  220 — 250  °С,  а  потім  при  150 — 160  °С  протягом  20 — 40  хвилин 
залежно  від  розміру,  періодично  поливаючи  після  утворення  скоринки  спочатку 
жиром,  потім  соком  із  дна  листа. 

1.  Щоб  риба  не  деформувалася  під  час  смаження,  її  бажано  карбувати  («цизе- 
лювати»,  див.  Словник),  тобто  нанести  на  шкіру  сітку  розрізів.  Можна  також 
обкласти  рибу  лучинками  і  перев’язати  їх  шпагатом. 

2.  Перед  смаженням  рибу  можна  панірувати  у  сухарях  (див.  2.5),  можна  посипа¬ 
ти  її  сухарями  в  самому  кінці  смаження.  Для  смаження  ланок  осетрової  риби 
можна  використовувати  щільне  панірування,  додаючи  в  збиті  яйця  дрібно  січену 


цибулю  і  прянощі  (див.  2.5).  Сухувату  після  смаження  рибу  (наприклад  щуку) 
перед  смаженням  можна  покрити  тонкими  смужками  шпику  й  обв’язати  нитками. 

3.  Можна  змазувати  рибу  перед  готуванням  і  під  час  смаження  сметаною. 

4.  Ланки  лососини  перед  смаженням  можна  від  1  до  24  годин  витримувати 
в  маринаді  із  соусу  вінегрет  (див.  21.6.6). 

5.  Осетрові  ланки  можна  розміщати  на  листі  поверх  шару  пасерованих  овочів 
(див.  12.1.2),  а  скумбрію  —  поверх  шару  нарізаних  половинками  пасерованих 
помідорів  (див.  12.1.2). 

6.  Щоб  приготувати  завиванець  рибний,  смажений  у  печі,  виріб  подовже¬ 
ної  форми  з  1  кг  рибного  фаршу  (див.  21.8.24)  слід  сформувати  за  допомогою 
серветки  (див.  1.8).  Вирівняти  поверхню  рулету,  посипати  його  1 — 2  ст.  ложка¬ 
ми  мелених  сухарів  і  полити  1  ст.  ложкою  розтопленого  жиру.  Проколоти  рулет 
у  2 — 3  місцях  ножем  і  смажити  в  духовці  при  температурі  250 — 280  °С  протягом 
20 — ЗО  хвилин.  Перед  формуванням  на  середину  фаршу  можна  укласти 

100 — 150гначинки  із  грибів  зяйцями  (див.  21.8.2). 

7.  Для  приготування  ланок  осетрових,  смажених  у  печі,  ланки  зі  шкірою  без 
хрящів  вагою  1 — 2  кг  посипати  сіллю,  укласти  шкірою  вниз  на  змащений  жиром 
лист,  змазати  1 — 2  ст.  ложками  масла  або  сметани  і  смажити  в  розігрітій  до  250  °С 
духовці  ЗО — 50  хвилин,  періодично  поливаючи  маслом  і  соком  із  дна  листа. 

8.  Для  приготування  риби  фаршированої,  смаженої  в  печі,  підготовлену 
тим  або  іншим  способом  до  фарширування  (див.  2.6.4)  частикову  рибу  можна 
начинити  кнедьною  масою  (див.  21.8.24).  Крім  того,  коропа  іляша  можна  фар¬ 
ширувати  начинкою  із  грибів  (див.  21.8.2),  каші  (див.  21.8.5);  судака  —  начин¬ 
кою  із  рису  з  визигою  (див.  21.8.5). 

14.5.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ, 
СМАЖЕНИХ  У  ПЕЧІ,  —  СКЛАДЕНІ  СТРАВИ 

14.5.1.  Ковбаса  ломашня  з  картоплі,  смажена  в  печі 

Підготовлені  кишки  (краще  свинячі)  заповнити  за  допомогою  кулінарного  шпри¬ 
ца  сумішшю  з  1  кг  тертої  сирої  картоплі,  1  яйця,  250 — 500  г  дрібно  нарізаного 
смаженого  бекону  або  ковбаси,  1 — 2  дрібно  нарізаних  пасерованих  цибулин 
разом  із  жиром  (див.  12.1.2),  1  ч.  ложки  сушеного  майорану,  солі,  прянощів  за 
смаком  (див.  розділ  24)  і  такої  кількості  борошна,  манних  крупів  або  мелених 
сухарів,  щоб  начинка  мала  консистенцію  сметани.  Заповнювати  кишки  слід 
нещільно,  приблизно  на  2/3  максимально  можливого  об’єму,  щоб  вироби  не 
лопнули  під  час  нагрівання.  Перев’язати  наповнені  фаршем  кишки  через  кожні 
ЗО — 50см,  проколоти  в  декількох  місцях  виделкою  і  смажити  в  духовці  на  змаза¬ 
нім  олією  листі  при  температурі  близько  150  °С  1 — 1,5  години. 

14.5.2.  Крутони  з  хліба,  смажені  (випечені)  у  печі 

Покрити  12  грінок  (див.  15.8.3)  або  плоских  шматків  булки  однією  з  наведених 
нижче  сумішей  і  підсушити  протягом  5 — 8  хвилин  на  змащеному  жиром  листі 
в  духовці,  розігрітій  до  220 — 250  °С. 

Для  покриття  крутонів  змішати: 


—  дрібно  нарізані  50  г  шпику  і  ліверу  дрібної  пернатої  дичини,  150  г  хлібних  крихт, 
1  жовток,  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком  — 

крутони  для  подавання  дичини; 

—  6  варених  жовтків,  розтерте  в  ступці  молочко  оселедця,  2  ст.  ложки  олії, 

1  ст.  ложку  каперсів,  1  ч.  ложку  столової  гірчиці  —  крутони  для  подавання 
оселедця. 

1.  Для  пісного  подавання  крутони  під  оселедець  робити  без  жовтків. 

14.5.3.  Овочі  фаршировані,  смажені  в  печі 

Нафарширувати  (див.  2.6.2)  один  із  наведених  нижче  видів  овочів  начинкою 
згідно  з  рецептурою,  укласти  фаршировані  продукти  на  змащений  жиром  лист, 
збризкати  маслом,  за  бажанням  посипати  сумішшю  з  рівних  частин  (по  1  ст. 
ложці)  тертого  сиру  і  мелених  сухарів.  Смажити  в  духовці,  розігрітій 
до  220 — 280  °С,  до  готовності  начинки. 

Як  декілька  прикладів  численних  варіантів  можна  навести: 

—  1,2  кг  баклажанів  (зеленці  без  шкірки  з  видаленою  гіркотою,  див.  1.5)  розрізати  на 
подовжні  половинки,  обсмажити  на  сковороді  і  вирізати  частину  м’якоті;  для  фар¬ 
ширування  використовувати  начинку  з  каші  із  грибами  або  яйцями  (див.  21.8.5),  м’яса 
або  м’яса  з  рисом  (див.  21.8.12)  —  баклажани  фаршировані,  смажені  в  печі; 

—  1,25  кг  кабачків  (зеленці  очищають  від  шкірки,  обрізають  кінець  із  плодоніж¬ 
кою,  бланшують  у  киплячій  посоленій  воді  протягом  1 — 2  хвилин  (див.  2.1)  або 
варять  до  напівготовності,  виймають  серцевину);  для  фарширування  використо¬ 
вувати  начинку  із  грибів  (див.  21.8.2),  капусти  (див.  21.8.3),  м’яса  з  рисом 
(див.  21.8.12),  рису  зяйцями  (див.  21.8.5),  збірних  овочів  (див.  21.8.15)  — 
кабачки  фаршировані,  смажені  в  печі; 

—  1  невелику  капустину  білокачанну,  бланшовану  в  окропі  (див.  2.1)  10 — 15  хви¬ 
лин,  з  якої  по  одному  відігнуто  8 — 10  зовнішніх  листків,  із  простором  між  ними, 
заповненим  начинкою  з  м’яса,  м’яса  з  рисом  (див.  21.8.12)  або  начинкою  з  каші 
із  грибами  (див.  21.8.5);  після  фарширування  акуратно  пригорнути  листки  та 
обв’язати  шпагатом  —  капуста  фарширована,  смажена  в  печі; 

—  1,5  кг  вареної  до  напівготовності  цілими  бульбами  очищеної  картоплі 

(див.  5.4.1);  для  фарширування  використовувати  начинку  із  грибів  (див.  21.8.2), 
картоплі  (див.  21.8.4)  або  м’яса  вареного  (див.  21.8.12);  коренеплоди  накрити 
«кришками»  зі  зрізаних  разом  із  плодоніжкою  верхівок  —  картопля  фарширо¬ 
вана,  смажена  в  печі; 

—  1  кг  цибулі  зі  зрізаною  верхівкою;  для  фарширування  використовувати  січену 
серцевину  цибулі  (1/2  частини  серцевини),  змішану  з  рівним  об’ємом  начинки 

з  печінки  і  м’яса  (див.  21.8.12),  —  цибуля  фарширована,  смажена  в  печі; 

—  1  кг  помідорів  з  вилученою  серцевиною,  попередньо  пасерованих  протягом 
15 — 20  хвилин  (див.  12.1.2);  для  фарширування  використовувати:  начинку  із 
грибів  (див.  21.8.2),  каші  (див.  21.8.5),  цибулі  (див.  21.8.7),  дівера,  мозку,  м’яса, 
м’яса  ірису  (див.  21.8.12),  сухарів  (див.  21.8.16),  яєць  (див.  21.8.21)  —  помідо¬ 
ри  фаршировані,  смажені  в  печі; 

—  1,2  кг  вареного  (див.  5.4.1)  або  печеного  (14.2.1)  буряка  без  шкірки;  для 
фарширування  використовувати  начинку  з  рису  та  яєць  (див.  21.8.5)  або  начин¬ 
ку  з  цибулі  і  яєць  (див.  21.8.7)  —  буряк  фарширований,  смажений  у  печі; 


—  1  кг  солодкого  перцю;  для  фарширування  використовувати  томатну  заправку 
або  начинку  з  рису  з  томатом  (див.  21.8.5)  —  солодкий  перець  фарширова¬ 
ний,  смажений  у  печі; 

—  1  невеликий  гарбуз  з  вилученою  частиною  м’якоті;  для  фарширування  вико¬ 
ристовувати  начинку  з  рису  з  ізюмом  і  сметаною  (див.  21.8.5);  гарбуз  закрити 
«кришкою»  зі  зрізаної  разом  із  плодоніжкою  верхівки  —  гарбуз  фарширова¬ 
ний,  смажений  у  печі; 

—  1  кг  яблук;  для  фарширування  використовувати  варення  або  джем  за  смаком 
(див.  11.1.1),  начинку  з  рису  солодку  (див.  21.8.5)  —  яблука  фаршировані, 
смажені  в  печі. 

1 .  Щоб  приготувати  завиванець  із  капусти,  смажений  у  печі,  500  г  бланшова¬ 
них  (див.  2.1)  капустяних  листків  зі  зрізаною  зовнішньою  частиною  черешків  злегка 
відбити  й  укласти  на  серветку  так,  щоб  листки,  шо  злегка  налягають  один  на  одно¬ 
го,  утворили  витягнутий  прямокутник.  Укласти  на  його  середину  250 — 500  г  начин¬ 
ки  із  грибів  (21.8.2)  і  сформувати  за  допомогою  серветки  рулет.  Перекласти  виріб 
на  змащений  жиром  лист  і  діяти  далі  відповідно  до  базового  рецепта. 

14.5.4.  Пиріжки  з  картоплі,  смажені  в  печі 

Перемішати  1кг  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  1 — 2  яйця,  1ст.  ложку 
борошна,  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком.  Розділити 
отриману  масу  на  коржі  вагою  100 — 120  г,  заповнити  начинкою  з  бобових 
(див.  21.8.1),  грибів  (див.  21.8.2),  діверу  або  м’яса  (див.  21.8.12),  сиру  (див.  21.8.18) 
і  укласти  на  змащений  жиром  лист.  Змазати  пиріжки  яйцем,  збитим  з  1  ст.  ложкою 
води,  помістити  на  20 — ЗО  хвилин  у  духовку,  розігріту  до  160 — 200  °С,  випікати  до 
утворення  золотавої  скоринки. 

1 .  Приготування  пиріжків  відкритих  з  картоплі,  смажених  у  печі,  або 
ватрушок  з  картоплі,  відрізняється  тим,  шо  фарш  укладають  не  всередину 
виробів,  а  в  заглиблення  на  їх  поверхні. 

2.  Приготування  рулету  з  картоплі,  смаженого  в  печі,  відрізняється  від 
базового  рецепта  тим,  шо  картопляну  масу  викладають  на  серветку,  зверху 
розмішують  начинку,  а  потім,  з’єднуючи  краї  серветки,  формують  рулет.  Смажать 
40 — 60  хвилин  при  150 — 160  °С. 

14.6.  ВИРОБИ  З  ТІСТА,  СМАЖЕНІ  (ВИПЕЧЕНІ)  НА  ЛИСТІ 
14.6.1.  Баба  з  дріжджового  бісквітного  тіста 

Приготувати  той  або  інший  варіант  бісквітного  дріжджового  тіста  (див.  19.4.2) 
з  1  склянки  борошна,  заповнити  ним  на  1/3  змащені  жиром  і  посилані  меленими 
сухарями  високі  форми  (краще  розсувні,  гофровані,  у  формі  усіченого  конуса) 
і  залишити  в  теплому  місці  приблизно  на  1  годину,  під  час  якої  об’єм  тіста  пови¬ 
нен  збільшитися  вдвічі.  Випікати  вироби,  накривши  форми  промасленим  папе¬ 
ром,  при  температурі  в  духовці  210 — 220  °С.  Великі  вироби  випікають 
45 — 60  хвилин,  дрібні  5 — 20  хвилин.  Через  8 — 10  годин  після  випікання  просо¬ 
чити  виріб  з  усіх  боків  сумішшю  з  1  склянки  цукрового  сиропу  і  1  чарки  рому 
і  покрити  глазур’ю  за  смаком  (див.  21.3.1). 


Увага!  Перед  випіканням  і  протягом  перших  10 — 15  хвилин  теплової  обробки 
пухирці  всередині  тіста  лопаються  від  найменшого  струсу  або  перепаду  темпера¬ 
тури  при  протязі,  і  виріб  може  осісти!  Щоб  випечені  вироби  не  опадали,  їх  слід 
витягати  з  форм  не  раніше,  ніж  через  24  години.  Остудити  вироби  при  кімнат¬ 
ній  температурі. 

1.  Для  випікання  невеликих  виробів  можна  використовувати  каструлі  або  сотей¬ 
ники,  викладені  зсередини  промасленим  папером. 

2.  Щоб  відновити  свіжість  зачерствілих  виробів,  із  них  треба  зрізати  верхній 
шар,  змочити  середину  виробу  сиропом  із  2  частин  десертного  вина  (краще 
марсали),  2  частин  води  і  1  частини  цукру,  накрити  зрізаним  верхнім  шаром 

і  випікати  8 — 15  хвилин  при  200 — 250  °С. 

3.  Мигдальна  баба,  або  мигдальна  паска,  робиться  аналогічно  до  базового 
рецепта  з  тіста  дріжджового  бісквітного  мигдального  (див.  19.4.1). 

4.  Щоб  приготувати  бабу  ромову  із  дріжджового  тіста,  або  бабу  «пухку», 

замість  бісквітного  дріжджового  тіста  використовують  звичайне  опарне  здобне 
солодке  (див.  19.4.2).  Його  слід  розділити  на  шматки  масою  750,  350  або  85  г. 
Укласти  тісто  в  змащені  жиром  гофровані  конічні  усічені  форми  з  трубкою  посе¬ 
редині  і  відставити  в  тепле  місце  приблизно  на  1  годину,  під  час  якої  об’єм  тіста 
повинен  збільшитися  вдвічі.  Випікати  вироби  при  температурі  в  духовці  210 — 
220  °С.  Великі  —  45 — 50  хвилин,  дрібні  —  15 — 20  хвилин.  Через  8 — 10  годин 
після  випікання  опустити  вироби  вузьким  кінцем  у  суміш  з  1  склянки  цукрового 
сиропу  і  1  чарки  рому,  а  потім  у  розігріту  глазур  кондитерську  (див.  21.3.1). 

14.6.2.  Бісквіт 

Замісити  один  із  варіантів  бісквітного  тіста  (див.  21.7.2)  зі  склянки  борошна  і  за¬ 
повнити  ним  на  3/4  об’єму  змащені  жиром  плоскі  форми  висотою  не  менше  3 — 

4  см.  Поверхню  тіста  вирівняти  ножем  і  відразу  ж  помістити  форми  в  розігріту  до 
200 — 220  °С  духовку.  Випікати  протягом  25 — ЗО  хвилин,  поки  покритий  рум’яною 
скоринкою  бісквіт  не  стане  пружним.  Остудити  випечений  бісквіт  при  кімнатній 
температурі  протягом  24  годин,  потім  обвести  ножем  уздовж  бортів  форми  і  пере¬ 
кинути  бісквіт  на  дошку  або  стіл,  після  чого  зіскребти  ножем  підгорілі  місця. 

Увага!  Перед  випіканням  і  протягом  перших  10 — 15  хвилин  теплової  обробки 
пухирці  всередині  тіста  лопаються  від  найменшого  струсу  або  перепаду  темпера¬ 
тури  при  протязі,  і  виріб  може  осісти! 

1.  Для  приготування  бісквітної  крихти  протерти  випечений  остиглий  бісквіт 
крізь  сито  з  великими  чарунками  й  підсушити. 

2.  Приготування  бісквітного  пирога  характеризується  наступним:  розрізати 
випечений  і  охолоджений  розсипчастий  бісквіт  (див.  14.6.2)  на  дві  частини  («кап¬ 
сула»)  і  склеїти  їх  шаром  начинки  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17). 

3.  Щоб  приготувати  бісквітний  рулет,  розрізати  випечений  і  охолоджений 
бісквіт  (тісто  замішувати  без  додавання  крохмалю)  на  дві  частини  («капсула»), 
вирізати  з  кожного  капсула  квадрат,  змазати  його  шаром  повидла  (див.  11.1.3) 
або  начинки  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17),  після  чого  згорнути  в  трубку. 

4.  Для  приготування  бісквітного  торта  розрізати  випечений  і  охолоджений 
бісквіт  (див.  14.6.2)  на  два  капсули.  На  нижній  нанести  шар  крему  на  вибір 


(лив.  21.3.11 — 13)  і  укласти  зверху  другий  капсул,  змочений  сиропом  для  просо¬ 
чення  тортів  (див.  21.4.7).  Поверхню  верхнього  капсула  злегка  змазати  («заґрунту¬ 
вати»)  відносно  рідким  заварним  кремом  (див.  21.3.11),  після  чого  покрити  основ¬ 
ною  кількістю  більш  густого  крему  і  декорувати  в  міру  навичок  і  можливостей 
фруктами,  шоколадом,  марципаном  (див.  21.3.14),  горіхами  іт.  д.  Замість  крему 
для  декорування  торта  можна  використовувати  збиті  вершки,  глазур  (див.  21.3.1), 
крем-глазур  шоколадний  (див.  3.4.5),  масу  для  маківника  або  праліне  (див.  11.1.2), 
повидло  (див.  11.1.3),  густий  вершковий  соус  із  ромом  (див.  3.5.13),  начинку  із 
фруктів  і  ягід  (див.  21.8.20).  Можна  також  покрити  поверхню  торта  желе.  У  цьому 
випадку  нижній  капсул  варто  покрити  начинкою  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17), 
а  верхній  —  шаром  консервованих  або  свіжих  фруктів,  залити  у  формі  підігрітим 
желе  й  остудити  до  застигання  останнього.  Приготування  бісквітних  тістечок 
відрізняється  тим,  шо  торт  після  охолодження  потрібно  нарізати  на  прямокутники 
8 — 10x4 — 5  см. 

14.6.3.  Бублики  випечені 

Замісити  пісочне  тісто  (див.  21.7.9)  із  2  склянок  борошна,  2  ст.  ложок  масла, 

6  жовтків  і  рівних  частин  (по  1/2  склянки)  вершків,  цукру  і  березового  соку. 
Сформувати  з  тіста  трубочки  завдовжки  8 — 20  см  і  завтовшки  5 — 10мм,  трубки 
скласти  в  кільця  і  варити  на  слабкому  вогні  у  великому  об’ємі  молока.  Коли 
вироби  спливуть  на  поверхню,  перекласти  їх  у  холодну  воду  для  швидкого 
охолодження,  висушити  їх  на  дошці,  посипати  маком,  кмином  або  насіннями 
кунжуту,  за  бажанням  —  сіллю,  а  потім  у  духовці,  розігрітій  до  140 — 150  °С 
пекти  до  утворення  рум’яної  скоринки.  Після  висушування  можуть  зберігатися 
доволі  тривалий  час. 

1.  Для  приготування  бубликів  можна  використовувати  заварне  тісто  (див.  21.7.7) 
із  2  склянок  борошна,  300 — 350  г  молока  або  води,  150  г  масла,  2  ст.  ложок 
цукру,  1  ч.  ложки  (7  г)  солі,  8  яєць  або  дріжджове  звичайне  чи  здобне  (див.  19.4.2), 
вироби  з  якого  формують  після  того,  як  тісто  двічі  піднімалося. 

2.  До  компонентів  будь-якого  тіста  можна  додати  1 — 2  ч.  ложки  тертої  лимонної 
цедри,  кілька  крапель  трояндової  олії  або  50 — 100  г  варення  з  малини  (див.  11.1.1). 

3.  Приготування  бубликів  відрізняється  тим,  шо  трубочки  із  дріжджового  або 
заварного  тіста  роблять  завдовжки  15 — 20  см  і  завтовшки  10 — 20мм.  Перед 
випіканням  їх  слід  посипати  маком  і  змазати  збитим  жовтком  або  олією. 

14.6.4.  Булки  із  дріжлжового  тіста 

Приготувати  дріжджове  опарне  тісто  (див.  19.4.2)  із  2  склянок  пшеничного 
борошна,  100 — 150  мл  молока,  вершків  або  суміші  цих  двох  рідин,  1 — 2  яєць 
(за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложок  цукру  і  1/2  ч.  ложки  солі.  З  тіста  сформувати 
довгасті  вироби  вагою  ЗО — 50  г,  після  «розстоювання»,  шо  триває  близько  годи¬ 
ни,  покласти  на  покритий  жиром  кондитерський  лист,  посипати  кмином  (за 
бажанням)  і  змазати  збитим  з  водою  яйцем.  Випікати  в  духовці  при  140 — 170  °С 
від  10  хвилин  до  1  години. 

1.  У  тісто  можна  додати  разом  або  окремо:  1  ч.  ложку  настою  шафрану 
(див.  20.6.9),  кілька  крапель  лимонної  есенції,  мелені  прянощі:  кардамон,  мускат¬ 
ний  горіх,  терту  лимонну  цедру. 


2.  Жовтки  і  білки  краще  вводити  в  тісто  окремо.  Спочатку  ввести  розтерті 
з  цукром  жовтки,  а  збиті  зі  щіпкою  солі  білки  —  наприкінці  готування  тіста. 
Можна  використовувати  для  приготування  тіста  1  яйце  і  2  жовтки  або  тільки 
З — 4  збиті  в  піну  білки. 

3.  Можна  готувати  тісто  не  на  молоці  і  (або)  вершках,  а  на  воді. 

4.  Ддя  приготування  тіста  можна  використовувати  житнє  борошно.  У  такому 
разі  в  тісто  сдід  додати  ізюм  і  прянощі. 

5.  Можна  використовувати  ддя  приготування  будок  дріжджове  опарне  тісто,  що 
піднімається  уводі  (див.  19.4.2). 

6.  З  готових  черствих  булочок  можна  зрізати  верхню  частину,  вийняти  частину 
м’якушки,  наповнити  булочки  варенням  за  смаком  (див.  11.1.1),  змочити  сиро¬ 
пом  із  рівних  частин  (по  1/2  склянки)  води  і  цукру  з  додаванням  1  чарки  рому 
та  підсушити  вироби  на  листі  в  духовці. 

7.  Будочки  перед  «розстоюванням»  можна  начинити  1 — 2  ч.  ложками  варення, 
джему  або  повидла  (див.  11.1.1,  11.1.3).  Можна  за  допомогою  кондитерського 
мішка  наповнити  цими  продуктами  або  заварним  кремом  (див.  4.1.1)  спечені 
булочки,  надрізавши  їх  подовжньо  майже  на  всю  ширину. 

8.  Пісні  вироби  робляться  з  пісного  варіанта  тіста  з  використанням  пісних  до¬ 
даткових  компонентів. 

9.  Для  приготування  батона  слід  замісити  дріжджове  здобне  безопарне  тісто 
(див.  19.4.2)  з  2  склянок  борошна,  1/2  склянки  вершків,  200  г  розтопленого 
масла,  2 — 3  жовтків,  2 — 3  ст.  ложок  цукру,  шіпки  тертого  мускатного  горіха 

і  2  ст.  ложок  дріжджів.  З  тіста  сформувати  подовжений  виріб  і  діяти  далі,  як 
зазначено  в  базовому  рецепті. 

10.  Готування  булок  заварних  відрізняється  використанням  заварного  опарно¬ 
го  дріжджового  тіста  (див.  19.4.2).  Заварне  тісто  можна  робити  без  додавання 
олії  і  яєць. 

11.  Щоб  приготувати  булочки  злріжлжового  листкового  тіста,  потрібно 
замісити  листкове  дріжджове  тісто  із  2  склянок  борошна  на  молоці  (див.  19.4.2), 
розкачати  в  прямокутний  шар  завтовшки  7 — 8  мм  і  нарізати  на  квадрати  зі  сто¬ 
роною  близько  10  см.  Кути  кожного  квадрата  загнути  до  центру  і  пригорнути 
пальцем.  Після  10  хвилин  «розстоювання»  укласти  булочки  на  покритий  жиром 
кондитерський  лист,  змазати  яйцем  і  за  бажанням  посипати  1 — 2  ст.  ложками 
горіхів  або  мигдалю.  Випікати  в  духовці  при  температурі  260 — 270  °С 

12 — 15  хвилин. 

12.  Для  приготування  булочок  здобних  фігурних  шматочки  тіста  вагою  60 — 
115  г  формують  у  вигляді  різних  фігурок.  Ддя  калачів,  кренделів  і  плетінок 
тісто  потрібно  розкачати  в  джгути,  які  заплітають  у  різної  форми  декоративні 
вироби.  Підківки  і  рогалики  (рогалі),  або  круасани  класичні,  формують 
відповідним  чином  із  тіста,  скачаного  в  джгути  вагою  60 — 120  г. 

13.  Приготування  гречаників  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  дріж¬ 
джове  безопарне  тісто  із  2  склянок  гречаного  борошна,  2 — 3  ч.  ложок  цукру 

і  1  яйця  (див.  19.4.2)  формують  у  плоский  батон,  який  після  «розстоювання» 
надрізають  упоперек  через  кожні  2,5  см.  Після  випікання  виріб  розламують  по 
лінії  надрізів  і  змазують  олією. 


14.  Щоб  приготувати  пампушки  з  опарного  дріжджового  тіста,  формують  кульки 
вагою  25 — ЗО  г.  Після  «розстоювання»  протягом  20  хвилин  випікати  в  духовці 

7 — 8  хвилин  при  температурі  230 — 240  °С.  Готові  вироби  змазують  або  змочують 
заправкою  із  часнику  (див.  21.6.3)  або  соусом  із  часнику  (див.  21.6.10).  Приготу¬ 
вання  гулака  відрізняється  тим,  шо  виробам  надають  довгастої  форми. 

15.  Для  приготування  тістечок  із  лріжлжового  листкового  тіста  вироби 
перед  випіканням  можна  посипати  січеним  мигдалем  або  укласти  на  них 

по  1  ч.  ложці  ягід  із  варення  (див.  11.1.1). 

14.6.5.  Буше  з  бісквітного  тіста 

Приготувати  бісквітне  тісто  (див.  21.7.2)  з  1  склянки  борошна  і  через  кондитер¬ 
ський  мішечок  випустити  його  невеликими  коржами  на  покритий  папером  лист. 
Випікати  в  розігрітій  до  190 — 200  °С  духовці  протягом  15 — 20  хвилин.  Остудити 
тістечка  при  кімнатній  температурі  протягом  24  годин  і  зняти  з  паперу.  Рівні 
вироби  використовувати  для  верхньої  частини  тістечок,  нерівні  —  для  нижньої. 
Підрівняти  нерівні  коржі  ножем,  нанести  на  них  начинку  із  сушених  фруктів 
(див.  21.8.17)  або  крем  (див.  21.3.11),  накрити  рівними  виробами  й  опустити  на 
15 — 20  секунд  у  сироп  для  просочення  тортів  (див.  21.4.7).  Поверхню  буше 
покрити  кремом  або  глазур’ю  (див.  21.3.1),  декорувати  фруктами,  шоколадом, 
марципаном  (див.  21.3.14),  горіхами  іт.  д. 

14.6.6.  Ватрушки 

Приготувати  опарне  дріжджове  тісто  з  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2),  загорну¬ 
ти  його  в  джгут,  сформувати  кульки  вагою  ЗО — 60  г  і  після  5 — 6-хвилинного 
«розстоювання»  зробити  в  них  заглиблення  за  допомогою  дерев’яного  товкача 
діаметром  5  см.  Отримані  заглиблення  заповнити  15 — ЗО  г  густого  варення 
(див.  11.1.1),  повидла  (див.  11.1.3),  начинки  зм’яса  (див.  21.8.12),  сиру 
(див.  21.8.18)  або  яблук  (див.  21.8.20).  Сформовані  вироби  укласти  на  покритий 
жиром  кондитерський  лист  і  змазати  яйцем.  Після  1  години  «розстоювання» 
випікати  в  духовці  при  230 — 240  °С  6 — 8  хвилин. 

1 .  Пісні  вироби  робляться  з  пісного  варіанта  тіста  з  використанням  пісних  начинок. 

14.6.7.  Вафлі  й  облатки 

Замісити  тісто  для  вафель  або  облаток  (див.  21.7.5)  і  наливати  його,  починаючи 
з  кутів,  у  змащену  жиром  і  посилану  сіллю  вафельницю,  розігріту  до  140 — 150  °С. 
Вафельницю  закрити,  зняти  тісто,  яке  виступило,  і  випікати  вафлі  протягом 
2 — 3  хвилин.  За  бажанням  готові  вафлі  можна  підсушити  в  слабо  розігрітій  духов¬ 
ці.  Готові  листи  скласти  по  два-три,  розмістивши  між  ними  шар  начинки  з  мигда¬ 
лю,  горіхів  (див.  21.8.10)  або  сушених  фруктів  (див.  21.8.17),  після  чого  витрима¬ 
ти  1  годину  під  пресом. 

1.  Пісні  облатки  робляться  з  пісного  варіанта  тіста. 

2.  Для  приготування  вафельних  трубочок  випечені,  але  непросушені  листи 
вафель  або  облаток  гарячими  згорнути  в  трубку  або  обкрутити  навколо  відпо¬ 
відних  форм.  Охолоджені  трубочки  наповнити  варенням  за  смаком  (див.  11.1.1) 
або  збитими  із  цукром  вершками  (див.  21.3.2). 


14.6.8.  Воловани 

Приготувати  прісне  листкове  тісто  з  1  склянки  борошна  (див.  21.7.12),  розкачати 
в  шар  завтовшки  3 — 5  мм  і  вирізати  гладкою  або  гофрованою  виїмкою  кружечки 
вагою  25 — 50  г.  Половину  кружечків  укласти  на  змочений  холодною  водою  конди¬ 
терський  дист  і  змазати  збитим  із  водою  яйцем.  На  кожен  корж  укдасти  ше  одну, 
попередньо  вирізавши  виїмкою  середину.  Середину  (аде  не  краї!)  виробів  ше  раз 
змазати  збитим  яйцем  і  випікати  в  духовці  25 — ЗО  хвилин  при  250 — 260  °С. 

14.6.9.  Кекс 

Приготувати  дріжджове  опарне  тісто  (див.  19.4.2)  зі  склянки  борошна,  3  ст. 
ложок  цукру,  1  яйця,  2  ст.  ложок  вершкового  маргарину  або  вершкового  масла, 
50  г  ізюму,  1/2  пакетика  ванільного  цукру,  3  ст.  ложок  води.  У  тісто  додати 
200  г  попередньо  замоченого  ізюму  і  100  г  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6). 
При  цьому  слід  намагатися  не  роздавити  ізюм,  щоб  тісто  не  стадо  після  випі¬ 
кання  сірим.  Укласти  тісто  в  змащені  жиром  форми  і  відставити  в  тепле  місце 
приблизно  на  1  годину,  під  час  якої  об’єм  тіста  повинен  збільшитися  в  2 — 

2,5  рази.  Змазати  кекс  збитим  яйцем  і  випікати  при  температурі  в  духовці 
160 — 215  °С  від  15  хвилин  до  1,5  години  залежно  від  розмірів  форм.  Готовий 
виріб  посипати  цукровою  пудрою. 

1.  У  тісто  можна  додати  разом  або  окремо:  50 — 100  г  дрібно  посічених  горіхів 
або  мигдалю,  вишень  із  варення  без  кісточок  (див.  11.1.1),  1  ст.  ложку  тертої 
бланшованої  (див.  2.1)  шкірки  цитрусових  або  1  ч.  ложку  тертої  цедри,  1/2  па¬ 
кетика  ванільного  цукру,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  бодяну,  гвоздики,  кардамону, 
кориці,  мускатного  горіха,  шіпку  мускатного  цвіту. 

14.6.10.  Кошички  з  розсипчастого  тіста  —  тарталетки 

Приготувати  з  1  склянки  борошна  пісочне  тісто  (див.  21.7.9),  прісне  здобне  тісто 
з  кислим  молоком  (див.  21.7.11)  або  прісне  листкове  тісто  (див.  21.7.12),  розка¬ 
чати  його  в  шар  завтовшки  2 — 3  мм  і  вирізати  кружки  за  розміром  спеціальних 
формочок,  у  які  ці  кружки  слід  укдасти  і  притиснути  до  внутрішньої  поверхні. 
Проколоти  тісто  в  декількох  місцях,  заповнити  їх  горохом  або  крупами  для 
збереження  форми.  Випікати  в  духовці  10 — 15  хвилин  при  температурі 
220 — 260  °С,  поки  кошички  зверху  ізнизу  не  підрум’яняться.  Готові  вироби 
вийняти  з  форм,  звільнити  від  крупів  й  остудити. 

1 .  Лля  приготування  тарталеток  можна  використовувати  також  пюре  з  картоплі 
(див.  21.5.2). 

14.6.11.  Паска 

Приготувати  опарне  здобне  дріжджове  тісто  (див.  19.4.2)  з  2  склянок  борошна, 
150 — 200  мд  молока,  2 — 4  яєць,  1 — 2  ст.  ложок  розтопленого  масла,  2 — 4  ст. 
ложок  цукру,  шіпки  солі.  Укласти  тісто  в  змащені  жиром  форми  і  відставити  в  теп¬ 
ле  місце  приблизно  на  1,5  години,  під  час  якої  об’єм  тіста  повинен  збільшитися 
в  2 — 2,5  рази.  Змазати  вироби  збитим  із  молоком  яйцем  і  випікати  в  духовці  при 
температурі  180 — 200  °С  протягом  60 — 70  хвилин.  Через  10  хвилин  після  випі- 


кання  викласти  із  форм,  просочити  фруктовим  сиропом  з  вином  (див.  3.4.10, 
20.6.12),  покрити  шаром  помади  (див.  21.3.1),  гарнірувати  повидлом  (див.  11.1.3), 
цукатами  (див.  22.1.6)  або  часточками  консервованих  фруктів. 

Увага!  Перед  випіканням  і  протягом  перших  10 — 15  хвилин  теплової  обробки 
пухирці  всередині  тіста  лопаються  від  найменшого  струсу  або  перепаду  темпера¬ 
тури  при  протязі,  і  виріб  може  осісти!  Щоб  випечені  вироби  не  осідали,  їх  слід 
витягати  з  форм  не  раніше  того  часу,  коди  вони  повністю  охолонуть  при  кім¬ 
натній  температурі. 

1.  Жовтки  і  білки  бажано  вводити  в  тісто  окремо.  Спочатку  ввести  розтерті  з  цук¬ 
ром  жовтки,  а  збиті  зі  щіпкою  соді  білки  —  наприкінці  готування  тіста.  Можна 
використовувати  для  приготування  тіста  1  яйце  і  2  жовтки  або  тільки  3 — 4  жовтки. 

2.  У  тісто  можна  додати  разом  або  окремо:  по  50 — 100  г  січеного  мигдалю 
(краще  солодкого  і  гіркого,  узятого  в  пропорції  5:1),  попередньо  замоченого 
ізюму  і  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6),  1/4 — 1/2  ч.  ложки  товченого 
шафрану,  розведеного  в  1  ст.  ложці  молока,  кілька  крапель  бергамотної,  лимон¬ 
ної  або  трояндової  олії,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  кардамону  і  кориці. 

3.  Перед  випічкою  вироби  можна  посипати  січеним  мигдалем. 

14.6.12.  Мазурки 

Замісити  з  2  склянок  борошна  пісочне  тісто  з  додаванням  товченого  мигдалю 
і  прянощів  (див.  21.7.9)  або  здобне  дріжджове  опарне  тісто  (див.  19.4.2).  Розка¬ 
чати  тісто  в  шар  20x30  або  20x15  см  завтовшки  4 — 8  мм  і  підкрутити  краї  шару 
рантиком.  Змазати  тісто  збитим  з  водою  яйцем,  посипати  попередньо  замоченим 
ізюмом,  дрібно  січеним  мигдалем  або  горіхами,  наколоти  поверхню  в  декількох 
місцях  виделкою  й  укласти  у  вирізану  з  картону  плоску  форму.  За  бажанням 
покрити  глазур’ю  за  смаком  (див.  21.3.1)  і  поставити  лист  із  формою  в  розігріту 
до  120 — 150  °С  духовку,  випікати  (точніше  підсушувати)  протягом  1 — 2  години, 
поки  виріб  не  стане  абсолютно  сухим.  Зняти  з  паперу  після  повного  охоло¬ 
дження  при  кімнатній  температурі,  прикрасити  фігурними  шматочками  шокола¬ 
ду,  льодяниками,  фруктами  або  ягодами  з  варення,  кокосовою  стружкою  або 
пофарбованим  цукром  (див.  21.6.7).  Уживати  через  2 — 3  дні  після  випікання, 
коди  виріб  стане  значно  м’якшим. 

1.  Для  приготування  мазурок  можна  використовувати  один  із  варіантів  бісквіт¬ 
ного  (див.  21.7.2),  горіхового  або  мигдального  (див.  21.7.8)  тіста,  яким  заповню¬ 
ють  поверх  облаток  (див.  14.6.7)  прямокутні  картонні  форми  так,  щоб  висота 
тіста  не  перевищувала  1  см.  Можна  використовувати  також  як  тісто  масу  з  1  кг 
сиру,  100 — 150  г  товченої  вареної  картоплі,  1 — 2  ст.  ложок  картопляного  крох¬ 
малю,  200 — 250  г  масла  або  маргарину,  8 — 10  жовтків,  5  збитих  білків  (жовтки 

і  білки  вводити  окремо),  1  ч.  ложки  пекарського  порошку,  1  склянки  звичайного 
цукру  і  1  пакетика  ванільного. 

2.  Приготування  мазурок-тістечок  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо 
випечені  до  напівготовності  вироби  розрізають  на  шматки  декоративної  форми, 
після  чого  продовжують  випікання  в  тім  же  режимі. 

3.  Приготування  дзядів  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  використо¬ 
вується  переважно  здобне  дріжджове  опарне  тісто  з  додаванням  товченого  миг- 


далю  і  прянощів  (див.  19.4.2).  Після  15-хвилинного  «розстоювання»  тісто  розка¬ 
чується  в  3 — 4  прямокутні  пласти  20x30  або  20x15  см,  завтовшки  1 — 2  мм  і  роз¬ 
міщується  в  таких  же  формах,  як  для  мазурок,  один  над  одним.  Між  пластами 
розкладаються  шари  марципана  (див.  21.3.14)  або  начинки  із  сушених  фруктів 
(див.  21.8.17).  За  бажанням  покрити  глазур’ю  за  смаком  (див.  21.3.1)  і  поставити 
лист  із  формою  в  розігріту  до  150 — 220  °С  духовку,  випікати  протягом 
50 — 60  хвилин.  Вийняти  з  форми  після  повного  охолодження  при  кімнатній 
температурі,  прикрасити  фігурними  шматочками  шоколаду,  льодяниками,  фрук¬ 
тами  або  ягодами  з  варення,  кокосовою  стружкою  або  пофарбованим  цукром 
(див.  21.6.7). 

14.6.13.  Печиво  з  бісквітного  тіста 

Приготувати  бісквітне  тісто  (див.  21.7.2)  за  смаком  з  1  склянки  борошна  і  крізь 
кондитерський  мішечок  випустити  його  на  покритий  папером  лист  смужками, 
кружками  або  різними  фігурами  декоративної  форми.  Посипати  смужки  цук¬ 
ровою  пудрою  і  випікати  в  розігрітій  до  230 — 240  °С  духовці  протягом 
5 — 10  хвилин. 

1 .  Випечене  у  формі  кружків  плоске  печиво  після  охолодження  протягом  6  го¬ 
дин  при  кімнатній  температурі  можна  скласти  по  двоє,  розмістивши  посередині 
варення,  джем  (див.  11.1.1)  або  начинку  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17). 

14.6.14.  Печиво  з  пісочного  тіста  —  ламанці 

Замісити  пісочне  тісто  (див.  21.7.9)  із  2  склянок  борошна  і  розкачати  в  шар 
завтовшки  7 — 8  мм  та  вирізати  з  нього  кружки  діаметром  8 — 10см,  кільця  або 
фігури  будь-якої  іншої  форми  приблизно  такого  ж  розміру  і  нанести  на  поверх¬ 
ню  виробів  узор  за  допомогою  виделки  або  кондитерського  гребінця.  Укласти 
печиво  на  сухий  лист,  змазати  збитим  яйцем  і  випікати  7 — 10  хвилин  при 

220—280  °С. 

1.  Перед  випіканням  печиво  можна  посипати  цукром  і  січеними  горіхами,  миг¬ 
далем,  начинкою  з  маку  (див.  21.8.8).  Після  випікання  печиво  можна  скласти  по 
двоє,  розмістивши  посередині  шар  абрикосового  мармеладу  (див.  11.1.3),  варен¬ 
ня  або  джему  (див.  11.1.1). 

2.  У  тісто  можна  додати  разом  або  окремо  1/2  ч.  ложки  товченого  шафрану, 
розведеного  в  1  ст.  ложці  молока,  кілька  крапель  бергамотної,  лимонної  або 
рожевої  олії,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  анісу,  бодяну,  кардамону,  кориці  або 
мускатного  горіха. 

3.  Пісні  вироби  робляться  з  пісного  варіанта  тіста  з  використанням  пісних 
додаткових  компонентів. 

4.  Щоб  приготувати  печиво  з  пісочного  тіста  обварне,  слід  сформувати 
вироби  декоративної  форми  і  варити  у  великому  об’ємі  окропу  на  слабкому 
вогні.  Вироби,  які  спливли  на  поверхню,  обсушити  на  ситі  і  випікати  відповідно 
до  базового  рецепта. 

5.  Для  приготування  ламанців  солоних  тісто  замішують  не  на  воді,  а  на  пиві 
з  додаванням  1  ч.  ложки  кмину  іі — 2  ч.  ложок  соді. 


14.6.15.  Печиво  з  прісного  здобного  тіста 

Замісити  прісне  здобне  тісто  (див.  21.7.11)  із  2  скдянок  борошна,  1 — 2  яєць, 

150 — 200  г  масда  або  маргарину,  1  склянки  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика 
ванільного  та  1/2  чайної  ложки  соди.  Розкачати  тісто  в  шар  завтовшки  4 — 5  мм 
і  вирізати  з  нього  кружки  діаметром  8 — 10  см,  кільця  або  фігури  будь-якої  іншої 
форми  приблизно  такого  ж  розміру.  Укласти  печиво  на  змащений  жиром  лист, 
змазати  збитим  яйцем  і  випікати  7 — 10  хвилин  при  220 — 280  °С. 

1.  Перед  випіканням  печиво  можна  посипати  цукром  і  січеними  горіхами.  Після 
випікання  печиво  можна  скласти  по  двоє,  розмістивши  посередині  шар  абрико¬ 
сового  мармеладу  (див.  11.1.3),  варення  або  джему  (див.  11.1.1). 

2.  У  тісто  можна  додати  разом  або  окремо  50 — 100  г  дрібно  посічених  горіхів 
або  мигдалю  (краще  солодкого  і  гіркого,  узятого  в  пропорції  5:1),  1  ч.  ложку 
товченого  шафрану,  розведену  в  1  ст.  ложці  молока,  кілька  крапель  бергамотної, 
лимонної  або  рожевої  олії,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  бодяну,  кардамону,  кориці 
або  мускатного  горіха. 

3.  Для  приготування  вергунів  тісто  перекрутити  крізь  м’ясорубку,  розмістити 
джгути,  шо  виходять  крізь  решітку,  невеликими  купками  на  змащеному  жиром 
листі  і  випікати  відповідно  до  базового  рецепта. 

4.  Щоб  приготувати  печиво  з  прісного  здобного  тіста  обварне,  слід  сфор¬ 
мувати  з  достатньо  рідкого  тіста  на  молоці,  приготовленого  без  розпушувачів, 
декоративної  форми  вироби  і  варити  їх  у  великому  об’ємі  окропу  на  слабкому 
вогні.  Вироби,  шо  спливли  на  поверхню,  обсушити  на  ситі  і  випікати  відповідно 
до  базового  рецепта. 

5.  Приготування  шуликів  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  спочатку 
випікається  один  розкатаний  завтовшки  2,5 — 3  мм  шар  тіста,  який  після  випі¬ 
кання  слід  розламати  на  невеликі  шматки  і  полити  сумішшю  з  рівних  частин 

(по  1  склянці)  тертого  маку  (див.  1.9),  меду  і  гарячої  води. 

14.6.16.  Печиво  з  листкового  тіста 

Приготувати  дріжджове  листкове  тісто  із  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2),  розка¬ 
чати  в  шар  завтовшки  3 — 4  мм  і  вирізати  з  нього  виїмкою  або  ножем  кружки 
діаметром  5 — 6  см  або  декоративної  форми  фігурки  такого  ж  розміру.  Укласти 
вироби  гладким  шаром  догори  на  змочений  водою  лист,  змазати  середину  зби¬ 
тим  яйцем  і  випікати  в  духовці  при  280 — 300  °С  протягом  6 — 10  хвилин.  Готові 
вироби  посипати  цукром,  змішаним  із  меленою  корицею  за  смаком. 

1.  Лля  приготування  печива  можна  використовувати  прісне  листкове  тісто 
(див.  21.7.12). 

2.  Печиво  з  листкового  тіста  для  канапе  не  посипається  цукром  із  корицею. 

14.6.17.  Пиріг  із  млинчиків  (млинців) 

Укласти  в  змащену  жиром  і  посилану  сухарями  форму  трохи  покладених  один 
на  одного  млинчиків  без  начинки  (див.  15.7.1),  розмішуючи  між  ними  шар  сме¬ 
тани,  ліїруваної  жовтками  (див.  2.3),  начинки  з  каші,  каші  з  кістковим  мозком 
(див.  21.8.5),  ліверу,  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.12),  сиру  (див.  21.8.18),  фрук- 


тів  або  ягіл  (див.  21.8.20).  Верхній  млинчик  змазати  збитим  яйцем,  посипати 
1  ст.  ложкою  мелених  сухарів,  збризкати  1 — 2  ст.  ложками  розтопленого  масла 
і  випікати  в  духовій  шафі  ЗО — 40  хвилин  при  180 — 240  °С. 

1.  Пиріг  можна  робити  відразу  з  кількома  начинками. 

2.  Пиріг  із  солодкою  начинкою  можна  гарнірувати  зверху  меренгами  (див.  5.10.1) 
або  варенням  (див.  11.1.1). 

14.6.18.  Пиріг  із  дріжджового  тіста 

Приготувати  опарне  здобне  дріжджове  тісто  або  дріжджове  листкове  тісто 
(див.  19.4.2)  із  2  склянок  борошна  і  розкачати  в  шар  завтовшки  1см.  Після 
5 — 10  хвилин  «розстоювання»  укласти  на  покритий  жиром  кондитерський  лист, 
змазати  яйцем  і  посипати  сумішшю  із  3  ст.  ложок  цукру  і  1/2  ч.  ложки  кориці. 
Потім  по  всій  поверхні  пирога  зробити  невеликі  заглиблення,  збризкати  пиріг 
зверху  1- — 2  ст.  ложками  масла  і  відставити  на  1  годину,  щоб  підійшов.  Випікати 
пиріг  у  духовці  при  200 — 250  °С  протягом  ЗО — 60  хвилин.  Якщо  під  час  випі¬ 
кання  закритого  пирога  зарум’янюється  тільки  один  кінець  виробу,  то  лист 
треба  повернути.  Якщо  весь  виріб  починає  підгоряти  зверху,  його  потрібно 
накрити  вологим  папером. 

1.  За  допомогою  кондитерського  мішечка  поверхню  пирога  перед  випіканням 
можна  покрити  сіткою  із  заварного  крему  (див.  4.1.1),  джему  (див.  11.1.1)  або 
повидла  (див.  11.1.3).  Можна  залити  охолоджений  пиріг  напівзастиглим  желе  із 
фруктами  або  ягодами  (див.  3.2.1) 

2.  Щоб  приготувати  пиріг  із  дріжджового  тіста  закритий,  або  коровай, 

розкачати  тісто  в  квадратний  пласт,  скласти  його  вчетверо,  перенести  на  лист, 
розгорнути,  покрити  шаром  охолодженої  начинки  (див.  нижче),  згорнути  краї 
тіста  і  защипати.  Якщо  під  час  защипування  не  вдається  створити  достатньо 
декоративний  шов,  формувати  пиріг  слід  на  серветці  і  з  її  допомогою  укласти 
виріб  на  лист  швом  униз.  Товщина  тіста  і  шару  начинки  може  варіюватися  за¬ 
лежно  від  того,  шо  ви  бажаєте  заощадити:  тісто  або  начинку.  Перед  тим,  як 
накрити  начинку  тістом,  бажано  укласти  на  неї  зверху  тонкий  смажений  мли¬ 
нець  (див.  15.8.1).  Зверху  в  пирозі  бажано  зробити  отвір  для  виходу  пари  з  на¬ 
чинки  —  припинення  паротворення  означає  готовність  пирога.  Подавати  пиріг 
гарячим. 

Для  заповнення  пирогів  використовують: 

—  200 — 400  г  варення,  джему  (див.  11.1.1)  або  повидла  (див.  11.1.3)  —  пиріг 
із  дріжджового  тіста  закритий  з  варенням  або  джемом; 

—  по  100 — 200  г  начинки  з  каші  з  визигою  і  яйцями  (див.  21.8.5)  і  дрібно  наріза¬ 
ного  рибного  філе,  рибу  розкладати  поверх  каші  —  пиріг  із  дріжджового 
тіста  закритий  з  визигою  і  кашею; 

—  300 — 500  г  начинки  із  грибів  (див.  21.8.2)  —  пиріг  із  дріжджового  тіста 
закритий  із  грибами; 

—  200 — 400  г  начинки  з  капусти  (див.  21.8.3)  —  пиріг  із  дріжджового  тіста 
закритий  з  капустою,  або  вандзар; 

—  300 — 500  г  начинки  з  каші  із  грибами  і  яйцями  (див.  21.8.5)  —  пиріг  із  дріж¬ 
джового  тіста  закритий  з  кашею; 


—  700 — 750  г  начинки  з  картоплі  і  бринзи  (лив.  21.8.4)  —  пиріг  із  дріжджово¬ 
го  тіста  закритий  з  картоплею; 

—  300 — 400  г  начинки  з  моркви  з  яйцями  (лив.  21.8.11)  —  пиріг  із  дріжджо¬ 
вого  тіста  закритий  з  морквою; 

—  200 — 400  г  начинки  з  м’яса  або  ліверу  (див.  21.8.12),  2 — 4  дрібно  нарізані 
варені  яйця;  яйця  розкладати  поверх  м’ясної  начинки  —  пиріг  із  дріжджово¬ 
го  тіста  закритий  з  м’ясом  або  лівером; 

—  300 — 600  г  нарізаного  скибочками  м’яса  свійської  птиці  (курки  або  курчати), 
100 — 150  г  нарізаних  соломкою  варених  грибів  (за  бажанням;  див.  5.4.1), 

2—4  січені  варені  яйця  —  пиріг  із  дріжджового  тіста  закритий  зі  свій¬ 
ською  птицею  і  яйцями,  або  курник  із  дріжджового  тіста; 

—  200 — 400  г  начинки  з  рису  (див.  21.8.5)  —  пиріг  із  дріжджового  тіста 
закритий  з  рисом; 

—  200 — 600  г  розпластованого  рибного  філе  без  кісток  —  пиріг  із  дріжджо¬ 
вого  тіста  закритий  з  рибним  філе; 

—  200 — 400  г  начинки  з  риби  (див.  21.8.14)  —  пиріг  із  дріжджового  тіста 
закритий  з  рибою; 

—  200 — 400  г  начинки  із  сиру  (див.  21.8.18);  тісто  для  пирога  робити  з  додаван¬ 
ням  цукру  —  пиріг  із  дріжджового  тіста  закритий  із  сиром. 

3.  Приготування  кулеб’яки  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  гцо  опарне 
дріжджове  тісто  з  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2)  слід  розкачати  в  2  шари  зав¬ 
довжки  з  розмір  листа,  завширшки  20  см  і  завтовшки  1 — 2  см.  Один  шар  мусить 
бути  трохи  більшим  від  іншого.  На  менший  шар  укласти  500 — 700  г  начинки 

з  капусти  (див.  21.8.3)  або  риби  (див.  21.8.14).  Накрити  начинку  великим  ша¬ 
ром,  краї  шарів  з’єднати  і  защипнути.  Сформовану  кулеб’яку  укласти  на  змаще¬ 
ний  жиром  лист,  прикрасити  шматочками  тіста  і  залишити,  щоб  підійшло.  Змаза¬ 
ти  збитим  яйцем  або  олією  і  проколоти  зверху  в  2 — 3  місцях.  Випікати  в  духовці 
при  220 — 240  °С  45 — 60  хвилин. 

4.  Для  приготування  пирога  з  дріжджового  тіста  багатошарового  тісто 
розкачують  у  кілька  тонких  шарів  за  розміром  форми,  у  яку  шари  укладають  один 
на  один,  розміщаючи  між  ними  шари  начинки  (краще  з  м’яса,  див.  21.8.12). 

5.  Щоб  приготувати  пиріг  із  дріжджового  тіста  відкритий,  опарне  здобне 
дріжджове  тісто  з  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2)  розкачати  в  шар  завтовшки 
1см.  Після  5 — 10  хвилин  «розстоювання»  укласти  в  змазану  маслом  плоску  фор¬ 
му  діаметром  20 — 25  см  з  висотою  бортів  до  5  см.  Злегка  підняти  краї  коржа 
або  установити  по  краю  бордюр  із  тіста.  Покрити  поверхню  пирога  шаром 
варення  або  джему  (див.  11.1.1),  повидла  (див.  11.1.3),  начинки  з  яєць  і  сметани 
(див.  21.8.21),  сиру  (див.  21.8.18)  або  ягід  (див.  21.8.20),  збризкати  начинку 
зверху  1 — 2  ст.  ложками  масла,  краї  пирога  і  начинку  із  сиру  змазати  збитим 
яйцем  і  відставити  на  1  годину,  щоб  підійшло,  після  чого  проколоти  в  декількох 
місцях  виделкою  або  дерев’яною  спицею.  Випікати  пиріг  у  духовці  15 — ЗО  хви¬ 
лин  при  200 — 250  °С.  Пиріг  із  начинкою  з  ягід  можна  полити  за  5  хвилин  до 
кінця  випікання  або  перед  подаванням  1  склянкою  густої  сметани  або  вершків. 
Щоб  приготувати  пиріг  із  дріжджового  тіста  напіввід критий,  начинку  до 
випікання  покрити  сіткою  зі  смужок  тіста. 


Піца,  яка  набула  широкої  міжнародної  популярності,  призначена  для  промислової 
індустрії  італійського  за  походженням  різновиду  відкритого  пирога  з  різних  варіан¬ 
тів  безопарного  дріжджового  тіста  (19.4),  серед  яких  переважає  такий:  2  склянки 
борошна,  1ст.  ложка  дріжджів,  2  ст.  ложки  олії  (краще  оливкової),  100  г  вершко¬ 
вого  масла  (за  бажанням)  і  рівних  частин  (по  1  ч.  ложці)  цукру  і  солі.  Укласти 
виріб  на  змащений  жиром  лист,  змазати  поверхню  олією  (краще  оливковою), 
накрити  начинкою  і  злегка  загнути  краї  тіста,  формуючи  подобу  бортика.  Випіка¬ 
ти  піцу  12 — 15  хвилин  при  температурі  220 — 230  °С.  Як  начинка  для  піци  вико¬ 
ристовуються  всілякі  сполучення  продуктів,  покладені  на  шар  кетчупу  і  посилані 
тертим  сиром,  хоча  класична  піца  по-неаполітанськи,  або  Піце  Неаполітана 
Верасе,  як  начинку  передбачала  50 — 100  г  січеного  філе  анчоусів,  1  січену  пасе¬ 
ровану  до  золотавого  кольору  цибулину  (див.  12.1.2),  2 — Зсічені  часточки  часни¬ 
ку  і  500  г  нарізаних  кружками  помідорів  без  шкірки  і  насіння,  пасерованих  разом 
із  цибулею  (див.  12.1.2),  по  1 — 2  ст.  ложки  січеної  зелені  василька  й  орегано  або 
майорану,  сіль  і  мелений  чорний  перець  за  смаком. 

6.  Якщо  під  час  випікання  зарум’янюється  тільки  один  кінець  пирога,  то  лист 
треба  повернути.  Якщо  весь  виріб  починає  підгоряти  зверху,  його  потрібно 
накрити  вологим  папером. 

7 .  Пісні  вироби  робляться  з  використанням  пісного  тіста  й  інших  додаткових 
компонентів. 

14.6.19.  Пиріг  із  пісочного  тіста  закритий 

Замісити  пісочне  тісто  (див.  21.7.9)  із  2  склянок  борошна  і  розкачати  в  2  шари 
20x20  см  завтовшки  3 — 4  мм.  Сформувати  з  них  пиріг  у  такий  же  спосіб  із 
тими  ж  начинками,  як  зазначено  в  рецепті  пирога  закритого  із  дріжджового  тіста 
(див.  14.6.18).  Укласти  виріб  на  покритий  жиром  лист,  змазати  пиріг  зверху 
збитим  яйцем  і  випікати  в  розігрітій  до  220 — 250  °С  духовці  протягом 
10 — ЗО  хвилин. 

1.  Для  приготування  пирога  із  пісочного  тіста  закритого  багатошарового 

тісто  розкачують  у  кілька  десятків  (до  60)  тонких  шарів,  змазують  їх  маслом  та 
укладають  один  на  один.  Між  шарами  верхньої  половини  стопки  розмішують 
тонкі  шари  варення  і  в  кожного  шару  загинають  краї  нагору.  Випікати  в  розігрі¬ 
тій  до  160 — 180  °С  духовці  протягом  ЗО — 40  хвилин.  Пиріг  перед  випіканням 
можна  відставити  на  8 — 12  годин  у  прохолодне  місце. 

2.  Приготування  пирога  із  пісочного  тіста  закритого  солодкого  відрізня¬ 
ється  додаванням  у  тісто  цукру  за  смаком,  а  також  використанням  начинки  з  ягід 
(див.  21.8.20),  ізюму  (див.  21.8.17),  яблук  (див.  21.8.20).  Як  начинку  можна 
використовувати  мармелад  і  (або)  ягоди  зварення  (див.  11.1.1,  11.1.3).  Солодку 
начинку  можна  помішати  також  між  двома  випеченими  шарами.  У  такому  випад¬ 
ку  пиріг  перед  подаванням  слід  відставити  на  кілька  годин  при  кімнатній  темпе¬ 
ратурі  для  просочення.  Щоб  приготувати  з  такого  пирога  тістечка,  вироби  роз¬ 
різають  на  шматки  декоративної  форми. 

3.  Щоб  приготувати  пиріг  із  пісочного  тіста  вілкритий,  замісити  тісто  з  2  скля¬ 
нок  борошна,  з  додаванням  1  чарки  рому,  1  ч.  ложки  тертої  лимонної  цедри  або 
січеного  гіркого  мигдалю  і  2  ст.  ложок  цукру,  розкачати  в  шар  завтовшки  1  см 


і  укласти  в  змазану  маслом  плоску  форму  діаметром  20 — 25  см  з  висотою  бортів  до 
5  см.  Злегка  підняти  краї  коржа  або  установити  по  краях  бордюр  із  тіста.  Покрити 
поверхню  пирога  шаром  варення,  джему  (див.  11.1.1),  повидла  (див.  11.1.3), 
начинки  зварених  із  горіхами  сушених  фруктів  (див.  21.8.17),  ябдук  або  ягід 
(див.  21.8.20),  збризкати  начинку  зверху  1 — 2  ст.  ложками  масла,  краї  пирога  змаза¬ 
ти  збитим  яйцем.  Випікати  пиріг  у  духовці  15 — ЗО  хвилин  при  200 — 250  °С.  Можна 
використовувати  для  начинки  пирога  пересипані  цукром  ягоди  суниць,  малини  або 
смородини.  Цю  начинку  кладуть  на  пиріг,  випечений  майже  до  повної  готовності. 
Пиріг  із  начинкою  з  ягід  можна  подити  за  5  хвилин  перед  кінцем  випікання  або 
перед  подаванням  1  склянкою  густої  сметани  або  вершків.  Готовий  пиріг  прикраси¬ 
ти  фруктами  або  цукатами  (див.  22.1.6).  Можна  покрити  його  шаром  жеде. 

4.  Щоб  приготувати  пиріг  із  пісочного  тіста  напіввіл  критий,  шари  тіста  до 
випікання  покрити  шаром  начинки  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17)  або  марме¬ 
ладу  (див.  11.1.3).  Поверх  начинки  зробити  сітку  зі  смужок  тіста  і  випікати  пиріг 
на  листі  в  розігрітій  до  220 — 230  °С  духовці  протягом  20 — ЗО  хвилин. 

5.  Щоб  приготувати  рулет  із  пісочного  тіста  із  сиром,  або  вертуни,  тісто 
розкачують  у  5 — 6  прямокутних  шарів  завтовшки  2 — 3  мм,  змазують  розтопленим  мас¬ 
лом  і  складають  один  на  один.  На  верхній  шар  укладають  200 — 300  г  начинки  із  сиру 
(див.  21.8.18)  і  згортають  усе  в  трубку.  Випікають  рулет  40 — 50  хвилин  при  150 — 
180  °С,  після  чого  ріжуть  на  поперечні  шматки  і  посипають  цукровою  пудрою. 

6.  Лля  приготування  яблучного  флану  слід  швидко  замісити  пісочне  тісто 
(див.  21.7.9)  з  2  склянок  борошна,  200  г  масла,  2 — 3  жовтків,  2  ст.  ложок  (40  г) 
цукру  і  шіпки  солі.  Розкачати  тісто  в  шар  завтовшки  3 — 4  мм  і  посипати  тонким 
шаром  товченого  мигдалю,  поверх  якого  покласти  шар  начинки  з  яблук 

(див.  21.8.20).  Накрити  начинку  змоченим  водою  пергаментним  папером  і  випі¬ 
кати  флан  у  спеціальній  формі  з  трубкою  посередині  в  розігрітій  до  220 — 230  °С 
духовці  протягом  25 — ЗО  хвилин.  Охолоджений  виріб  змазати  безе  (див.  21.3.12) 
і  зарум’янити  в  духовці  при  280 — 300  °С. 

7 .  Пісні  вироби  виготовляються  з  використанням  пісного  тіста  й  інших  додатко¬ 
вих  компонентів. 

14.6.20.  Пиріг  із  прісного  злобного  тіста  закритий 

Замісити  прісне  здобне  тісто  (див.  21.7.11)  із  2  склянок  борошна,  2  ст.  ложок 
маргарину,  1  ч.  ложки  солі  і  1/2  склянки  води.  Розкачати  тісто  в  два  шари  діа¬ 
метром  близько  20  см,  укласти  між  шарами  будь-яку  начинку  із  наведених  у  ре¬ 
цепті  пирога  закритого  з  дріжджового  тіста  (див.  14.6.18)  і  защипнути  краї. 
Укласти  виріб  на  змащений  жиром  лист,  змазати  збитим  яйцем  і  випікати  пиріг 
у  розігрітій  до  200 — 250  °С  духовці  протягом  20 — 40  хвилин. 

14.6.21.  Пиріг  із  прісного  листкового  тіста  закритий 

Замісити  прісне  листкове  тісто  (див.  21.7.12)  із  2  склянок  борошна,  розкачати 
його  в  два  шари  і  сформувати  з  них  пиріг  у  такий  же  спосіб  і  з  тими  ж  начинка¬ 
ми,  як  зазначено  в  рецепті  пирога  закритого  з  дріжджового  тіста  (див.  14.6.18). 
Поверхню  пирога  змазати  збитим  яйцем  і  випікати  на  змоченому  водою  листі 
в  духовці  при  240 — 250  °С  протягом  45 — 60  хвилин. 


1.  Для  приготування  курника  класичного  замісити  прісне  листкове  тісто 
(див.  21.7.12)  із  2  склянок  борошна  і  вирізати  з  нього  два  коржі.  Діаметр  одного 
з  них  має  дорівнювати  приблизно  35  см,  іншого  —  25  см.  На  корж  меншого 
діаметра  укласти  один  на  один  кілька  млинців  (див.  15.8.1),  розміщаючи  між 
ними  300 — 600  г  нарізаного  скибочками  м’яса  свійської  птиці  (курки  або  курча¬ 
ти),  нарізані  соломкою  варені  гриби  (див.  5.4.1)  і  січені  варені  яйця.  Краї  коржа, 
на  який  покладено  начинку,  змазати  яйцем  і  накрити  начинку  більшим  коржем, 
надаючи  виробові  форми  усіченого  конуса,  з’єднати  краї  обох  коржів  і  защипну¬ 
ти.  Далі  діяти  згідно  з  базовим  рецептом.  Для  приготування  курника  можна 
використовувати  покладені  шарами  начинки  зі  свійської  птиці  (див.  21.8.13), 
м’яса  (див.  21.8.12),  рису  і  яєць  (див.  21.8.5),  грибів  і  півнячих  гребінців 
(див.  21.8.2). 

14.6.22.  Пиріжки  із  дріжлжового  тіста,  випечені  в  печі 

Приготувати  опарне  дріжджове  тісто  з  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2),  закрути¬ 
ти  його  в  джгут,  сформувати  кульки  вагою  20 — 60  г  і  після  5 — 6-хвилинного 
«розстоювання»  розкачати  в  коржі  завтовшки  5 — 10  мм.  На  середину  кожного 
коржа  укласти  20 — 50гварення,  джему  (див.  11.1.1),  повидла  (див.  11.1.3), 
начинки  із  грибів  (див.  21.8.2),  капусти  (див.  21.8.3),  ліверу  (див.  21.8.12),  цибу¬ 
лі  і  сала  (див.  21.8.7),  мозку  вареного  (див.  21.8.12),  моркви  (див.  21.8.11),  м’яса 
(див.  21.8.12),  каші  зяйцями  або  грибами  (див.  21.8.5),  риби  (див.  21.8.14). 
Защипнути  краї,  надаючи  пиріжку  декоративної  форми.  Сформовані  вироби 
укласти  швом  униз  на  покритий  олією  кондитерський  лист  на  відстані  2 — 3  см 
один  від  одного  і  змазати  збитим  яйцем.  Після  повного  «розстоювання»  випікати 
в  духовці  при  220 — 240  °С  8 — 10  хвилин. 

1.  Пиріжки  можна  пекти,  загорнувши  в  промаслений  папір. 

2.  Як  начинку  можна  використовувати  скибочки  вареної  ковбаси  або  сосиски. 
Краї  начинки  можуть  виступати  за  краї  виробів.  У  начинку  з  риби  можна  додава¬ 
ти  скибочки  свіжого  або  сдабосоленого  рибного  філе  (краще  сьомги  або  сига). 

3.  Після  випікання  пиріжки  із  солодкою  начинкою  можна  посипати  сумішшю 
цукру  змеленою  корицею  (1/4  ч.  ложки  кориці  на  1/2  склянки  цукру). 

4.  Приготування  пирога  з  пиріжків  передбачає  таке.  Підготувати  до  випічки 
пиріжки  з  начинкою  з  м’яса  (див.  21.8.12),  умочити  кожний  у  розтоплене  масло 
й  укласти  в  змащену  жиром  форму  декількома  шарами.  Кожен  шар  пиріжків  ше 
раз  полити  зверху  розтопленим  маслом.  Відставити  форму  з  пиріжками  в  тепле 
місце  приблизно  на  1  годину,  щоб  підійшли,  а  потім  випікати  в  духовці  при 
температурі  200 — 220  °С  протягом  ЗО — 40  хвилин.  Дно  і  верх  форми  з  пиріжка¬ 
ми  можна  заповнити  тонкими  шарами  з  пісочного  тіста  (див.  21.7.9). 

5.  Пісні  вироби  виготовляють  із  використанням  пісного  тіста  й  інших  додатко¬ 
вих  компонентів. 

14.6.23.  Пиріжки  з  пісочного  тіста,  випечені  в  печі 

Приготувати  будь-який  варіант  несолодкого  пісочного  тіста  з  2  склянок  борошна 
(див.  21.7.9),  розкачати  в  шар  завтовшки  3 — 5  мм  і  круглою  виїмкою  вирізати 
коржі  вагою  60  г.  На  середину  кожного  коржа  укласти  1  ст.  ложку  (25  г)  начинки 


за  смаком,  котрі  використовуються  у  пиріжках  із  дріжджового  тіста  (див.  14.6.22). 
З’єднати  краї  і  защипнути  «мотузочкою».  Пиріжки  укласти  рядами  на  покритий 
жиром  лист,  змазати  збитим  яйцем  і  випікати  в  духовці  10 — 15  хвилин  при  темпе¬ 
ратурі  220 — 240  °С. 

1 .  Пісні  вироби  виготовляють  із  використанням  пісного  тіста  й  інших  додатко¬ 
вих  компонентів. 

14.6.24.  Пиріжки  із  прісного  здобного  тіста,  випечені  в  печі 

Приготувати  прісне  здобне  тісто  з  2  склянок  борошна  (див.  21.7.11),  розкачати 
в  шар  завтовшки  3 — 5  мм  і  круглою  виїмкою  вирізати  коржі  вагою  60  г.  На  середи¬ 
ну  кожного  коржа  укласти  1ст.  ложку  (25  г)  начинки  з  капусти  (див.  21.8.3),  діверу, 
м’яса  (див.  21.8.12),  рису  (див.  21.8.5)  або  риби  (див.  21.8.14),  з’єднати  краї  і  за¬ 
щипнути  «мотузочкою».  Пиріжки  укласти  рядами  на  покритий  жиром  лист,  змазати 
збитим  яйцем  і  випікати  в  духовці  10 — 25  хвилин  при  температурі  220 — 240  °С. 

14.6.25.  Пиріжки  із  прісного  листкового  тіста,  випечені  в  печі 

Приготувати  прісне  листкове  тісто  із  2  склянок  борошна  (див.  21.7.12),  розкача¬ 
ти  в  шар  завтовшки  4 — 6  мм  і  вирізати  гладкою  або  гофрованою  виїмкою  круж¬ 
ків  вагою  20 — ЗО  г  (по  два  на  кожен  пиріжок).  Половину  кружків  укласти  на 
обробну  дошку  і  змазати  збитим  яйцем.  На  середину  кожного  кружка  укласти 
2 — 3  ч.  ложки  варення  за  смаком  (див.  11.1.1),  начинки  з  капусти  (див.  21.8.3), 
діверу  (див.  21.8.12),  моркви  (див.  21.8.11),  м’яса  смаженого  (див.  21.8.12), 
печінки  смаженої  (див.  21.8.12),  рису  (див.  21.8.5),  риби  (див.  21.8.14),  накрити 
кружками,  шо  залишилися,  і  притиснути  тісто  навколо  фаршу  виїмкою  меншого 
від  кружків  розміру.  Сформовані  в  такий  спосіб  пиріжки  укласти  рядами  на 
покритий  жиром  лист  на  відстані  2 — 3  см  один  від  одного,  змазати  збитим 
яйцем  і  випікати  в  духовці  10 — 25  хвилин  при  температурі  200 — 280  °С. 

1.  Можна  формувати  пиріжки  півколом  або  трикутниками.  У  першому  випадку 
вирізати  коржі  овальної  форми,  на  середину  покласти  начинку,  протилежні  краї 
тіста  з’єднати  і  защипнути.  Для  пиріжків  у  формі  трикутника  вирізати  квадрати 

з  тіста,  на  середину  покласти  начинку  і  скласти  шматки  тіста  вдвоє  навскіс.  Для 
приготування  подібних  виробів  краще  використовувати  тісто  прісне  листкове  із 
сиром  (див.  21.7.12). 

2.  Для  приготування  слойки  фаршированої  тісто  слід  нарізати  на  смужки 

9 — 10  см.  Кожну  смужку  змазати  збитим  яйцем,  укласти  зверху  один  із  наведе¬ 
них  нижче  продуктів,  накрити  другою  смужкою  і  притиснути  краї  тіста.  Середню 
частину  поверхні  тіста  ше  раз  змазати  збитим  яйцем  і  випікати  в  духовці  на 
змоченому  водою  листі  при  200 — 250  °С. 

У  середині  тіста  запікають: 

—  6 — 12  цілих  очищених  цибулин  —  цибуля,  запечена  в  листковому  тісті; 

—  800  г  начинки  з  птиці  (див.  21.8.13)  —  птиця,  запечена  в  листковому  тісті; 

—  складене  попарно  філе  риби  (краще  сига)  без  кісток  вагою  1 — 1,2  кг  — 

риба,  запечена  в  листковому  тісті; 

—  750  г  нарізаних  кружками  сосисок  —  сосиски,  запечені  в  листковому  тісті. 


3.  Для  приготування  яблук  у  слойці  тісто  потрібно  нарізати  на  квадрати  зі 
стороною  15 — 20  см.  На  середину  кожного  квадрата  укласти  яблуко  без  шкірки 
і  насінної  камери  (див.  1.5),  у  серцевину  якого  насипати  цукор  і  мелену  корицю 
(за  бажанням).  Згорнути  тісто  «конвертом»  і  випікати  вироби  відповідно  до  базо¬ 
вого  рецепта. 

4.  Щоб  приготувати  язики  із  прісного  листкового  тіста,  слід  вирізати  з  тіста 
коржі  7x10  см  із  закругленими  краями.  Укласти  коржі  на  посилану  цукром 
дошку  і  злегка  розкачати  їх  у  довжину  качалкою,  упресовуючи  тим  самим  у  тісто 
цукор.  Укласти  вироби  солодким  шаром  догори  на  змочений  водою  лист,  нако¬ 
лоти  в  кількох  місцях  виделкою  або  зубцюватим  різаком.  Випікати  в  духовці  при 
280 — 300  °С  доти,  поки  цукор  злегка  не  карамелізується,  надаючи  виробам 
блиску.  Випечені  язики  можна  складати  по  двоє,  розмістивши  посередині  начин¬ 
ку  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17)  або  яблук  (див.  21.8.20). 

14.6.26.  Тістечка  з  бісквітного  тіста 

Замісити  один  із  варіантів  бісквітного  тіста  (див.  21.7.2)  зі  склянки  борошна 
і  випустити  його  крізь  корнетик  на  змащений  жиром  і  посиланий  борошном  лист 
маленькими  кружками,  посипати  товченим  мигдалем  і  цукром,  випікати  в  духовці 
при  140 — 160  °С  протягом  25 — ЗО  хвилин.  Охолоджувати  вироби  при  кімнатній 
температурі  12 — 24  години,  потім  зробити  в  них  виїмки  і  наповнити  збитими 
з  цукром  вершками,  шоколадним  заварним  кремом  (див.  4.1.1). 

1 .  Тістечка  можна  робити  з  плоских  випечених  листів  бісквіта,  охолоджуваного 
при  кімнатній  температурі  протягом  24  годин.  Шари  слід  нарізати  декоративними 
фігурами  і  скласти  попарно,  розмістивши  посередині  ягоди  зварення  (див.  11.1.1), 
збиті  вершки  (21.3.2)  або  заварний  крем  (див.  4.1.1). 

2.  Тістечка  можна  випікати  у  змащених  жиром  маленьких  порціонних  формочках. 

14.6.27.  Тістечка  з  повітряного  тіста  —  безе,  меренги 

Збити  в  густу  піну  8 — 10  білків,  додаючи  наприкінці  збивання  1  склянку  звичай¬ 
ного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  а  також,  за  бажанням,  1/2 — 1  склянку 
борошна.  Потім  у  збиті  білки  додати  ше  1  склянку  цукру  і  злегка  перемішати 
лопаткою.  Отримане  тісто  крізь  кондитерський  мішечок  висадити  на  змазаний 
маслом  лист  у  формі  круглих  або  овальних  коржів.  Випікати  20 — ЗО  хвилин 
у  духовці,  розігрітій  до  110 — 120  °С,  після  чого  охолоджувати  при  кімнатній 
температурі  12 — 24  години. 

1 .  Після  випікання  можна  злегка  вдавити  денця  тістечок  і  заповнити  їх  після 
охолодження  суничним  кремом  (див.  21.3.2)  або  збитими  вершками.  Можна 
складати  тістечка  попарно,  розміщаючи  крем  або  збиті  вершки  посередині. 

14.6.28.  Тістечка  із  заварного  тіста  —  еклери 

Приготувати  з  1  склянки  борошна  заварне  тісто  (див.  21.7.7).  За  допомогою  двох 
чайних  ложок,  кондитерського  мішка  або  шприца  викласти  його  на  злегка  (!) 
змащений  жиром  лист,  формуючи  вироби  у  вигляді  кружків  або  кілець  діаметром 
5 — 7  см,  а  також  смужок  або  булочок  завдовжки  10 — 12см.  Укладати  вироби  на 
достатній  відстані  один  від  одного,  тому  шо  заварне  тісто  під  час  випікання 


сильно  збільшується  в  об’ємі.  Лист  помістити  в  розігріту  до  180 — 200  °С  духовку 
на  20 — ЗО  хвидин.  Потім  відкрити  дверцята  духовки,  зменшити  нагрівання  і  протя¬ 
гом  4 — 5  хвидин  довести  вироби  до  готовності.  Готові  вироби  начинити  через 
прокод  або  розріз  густим  соусом  вершковим  з  кавою  (див.  3.5.13),  заварним  кре¬ 
мом  (див.  4.1.1),  збитими  із  цукром  вершками  і  покрити  розігрітою  до  40  °С  шо¬ 
коладною  глазур’ю  (див.  21.3.1)  або  сиропом  цукровим  із  кавою  (див.  21.4.7). 

1.  Приготування  профітролів  відрізняється  від  базового  рецепта  тільки  розмі¬ 
ром  виробів,  які  викладаються  на  лист  у  вигляді  маденьких  кульок.  Час  випікан¬ 
ня  виробів  відповідно  зменшується. 

2.  Приготування  кошичків  із  заварного  тіста  відрізняється  від  базового 
рецепта  тим,  шо  сформовані  завбідьшки  з  волоський  горіх,  а  потім  випечені 
вироби  розрізають  навпіл.  Середину  можна  наповнити  різними  начинками, 
зокрема  вареними  яйцями,  нарізаними  кружками  під  гострим  соусом  за  смаком, 
з  гарніром  з  дистя  кресу. 

3.  Пісні  вироби  виготовляються  з  використанням  пісного  тіста  і  пісних  додатко¬ 
вих  компонентів. 

14.6.29.  Тістечка  з  марципана 

Марципанову  масу  (див.  21.3.14)  із  400  г  мигдалю  підігріти  при  постійному  помі¬ 
шуванні  на  слабкому  вогні  до  загустіння,  після  чого  розкачати  в  шар  5 — 7  см 
завтовшки.  Із  шару  вирізати  фігурки  декоративної  форми,  покрити  білою  глазу¬ 
р’ю  (див.  21.3.1)  і  випікати  в  духовці  при  120 — 150  °С  протягом  10 — 15  хвилин. 
Готові  вироби  прикрасити  цукатами  (див.  22.1.6)  і  консервованими  фруктами. 

1.  Тістечка  для  посту  робити  з  пісною  глазур’ю  (див.  21.3.1). 

14.6.30.  Тістечка  з  мигдального  тіста 

Замісити  мигдальне  тісто  (див.  21.7.8)  з  200 — 250  г  здрібненого  мигдалю  і  випустити 
крізь  корнетик  на  змащений  жиром  або  воском  і  посипаний  борошном  лист  малень¬ 
кими  кружками  або  іншими  фігурами  декоративної  форми,  викладаючи  вироби  на 
достатній  відстані  один  від  одного.  Посипати  вироби  товченим  мигдалем  і  цукром, 
за  бажанням  прикрасити  цукатами  (див.  22.1.6)  або  покрити  шаром  глазурі 
(див.  21.3.1).  Лист  помістити  в  розігріту  до  150 — 160  °С  духовку  на  10 — 15  хвидин. 
Випечені  коржі  гарнірувати  цукатами  і  покрити  шаром  глазурі  (див.  21.3.1). 

1.  Можна  складати  випечені  вироби  попарно,  розміщаючи  посередині  шар 
заварного  крему  (див.  4.1.1). 

14.6.31.  Тістечка  з  пісочного  тіста 

Замісити  пісочне  тісто  (див.  21.7.9)  із  2  склянок  борошна  і  розкачати  в  шар 
завтовшки  7 — 8  мм.  Обкласти  тістом  дно  і  стінки  невеликих  формочок,  попе¬ 
редньо  змазаних  жиром  і  посиланих  сухарями,  заповнити  порожнину  ягодами 
зварення  (див.  11.1.1),  накрити  начинку  кружком  з  тіста  і  защипнути  краї.  Змаза¬ 
ти  вироби  зверху  збитим  яйцем  і  випікати  10 — 15  хвилин  при  220 — 280  °С. 

1.  Можна  випікати  тістечка  без  начинки,  а  потім  наповнити  їх  збитими  з  цукром 
вершками  (див.  21.3.2)  або  кремом  за  смаком  (див.  4.1.1,  21.3.13). 

2.  Тісто  і  додаткові  компоненти  для  пісного  варіанта  тістечок  повинні  бути  пісними. 


14.6.32.  Пряники  —  медяники 

Замісити  той  або  інший  варіант  тіста  для  пряників  (див.  21.7.13)  із  2  склянок  боро¬ 
шна,  розкачати  в  шар  завтовшки  4 — 7  мм,  нарізати  прямокутниками  довільного 
розміру,  змазати  збитим  яйцем,  цукровим  або  медовим  сиропом,  укласти  на  змаще¬ 
ний  жиром,  посиланий  борошном  або  змазаний  воском  лист  і  помістити  в  розігріту 
до  190 — 250  °С  духовку  на  10 — 15  хвилин  до  утворення  рум’яної  скоринки. 

1.  Можна  формувати  пряники  у  вигляді  круглих  коржів  діаметром  5 — 10  см, 
фігурок  декоративної  форми  приблизно  такого  ж  розміру  або  надавати  виробам 
форми  волоських  горіхів. 

2.  Пряники  перед  випіканням  можна  посипати  цукром.  Випечені  пряники  по¬ 
крити  шаром  шоколадної  або  білої  глазурі  (див.  21.3.1)  і  повторно  випікати, 
поки  глазур  не  затвердіє. 

3.  Пряники  з  еластичного  тіста  краще  укладати  на  змазані  жиром  і  присипані 
борошном  листи,  пряники  із  крутого  тіста  —  на  сухі. 

4.  Пряники  призначені  для  тривалого  збереження,  після  випікання  або  охоло¬ 
дження  їх  бажано  висушити  в  духовці  при  температурі  60 — 70  °С  або  витримати 
2 — 4  тижні  в  прохолодному  місці. 

5.  Тісто  і  додаткові  компоненти  для  пісного  варіанта  пряників  повинні  бути  теж 
пісними. 

14.6.33.  Ріжки  з  листкового  тіста  —  трубочки  з  листкового  тіста 

Приготувати  прісне  листкове  тісто  (див.  21.7.12)  із  2  склянок  борошна.  Розкача¬ 
ти  тісто  в  шар  завтовшки  3 — 4  мм  і  вирізати  з  нього  смужки  вагою  50 — 55  г, 
завдовжки  до  ЗО  см  і  завширшки  2  см.  Смужки  по  спіралі  намотати  на  металеві 
плоскі  конуси,  так  щоб  зовнішня  смужка  на  чверть  накривала  внутрішню.  По¬ 
верхню  кожного  виробу  змазати  збитим  яйцем  і  випікати  на  змоченому  водою 
листі  в  духовці  при  240 — 260  °С.  Зняти  готові  вироби  з  конусів,  остудити,  за 
допомогою  кондитерського  мішка  або  корнетика  наповнити  заварним  кремом 
(див.  4.1.1)  або  густим  вершковим  соусом  із  ромом  (див.  3.5.13)  і  посипати  крем 
цукровою  пудрою.  Ріжки  з  несолодкою  начинкою  наповнити  начинкою  з  мозку 
вареного  (див.  21.8.12),  грибів  зяйцем  (див.  21.8.2). 

14.6.34.  Рулет  із  лріжлжового  тіста 

Приготувати  опарне  здобне  дріжджове  тісто  із  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2) 
і  розкачати  в  шар  завтовшки  5  мм.  Укласти  на  тісто  начинку  з  маку  (див.  21.8.8) 
або  ізюму  з  корицею  (див.  21.8.17),  сформувати  рулет  і  укласти  швом  униз  на 
змащений  жиром  лист.  Після  1  години  «розстоювання»  змазати  рулет  збитим 
яйцем,  проколоти  в  декількох  місцях  виделкою  або  дерев’яною  шпилькою  і  випі¬ 
кати  при  210 — 220  °С  протягом  25 — ЗО  хвилин. 

1.  Тісто  і  начинка  для  пісного  варіанта  повинні  бути  теж  пісними,  перед  випі¬ 
канням  змазувати  рулет  олією. 

2.  Рулет  перед  випіканням  можна  нарізати  на  поперечні  шматки  вагою  50 — 

100  г  і  після  ЗО — 60  хвилин  «розстоювання»  випікати  в  духовці  при  220 — 250  °С 
8 — 10  хвилин.  Після  випікання  охолоджений  рулет  можна  полити  фруктовим 
сиропом  (див.  3.4.10)  і  заглазурувати  шоколадною  помадою  (див.  21.3.1). 


14.6.35.  Сухарі,  випечені  в  духовці 

Приготувати  опарне  дріжджове  тісто  (див.  19.4.2)  із  2  скдянок  пшеничного  або 
житнього  борошна,  2  яєць,  рівних  частин  (по  1 — 2  ст.  дожці)  цукру  й  масда, 

1  ст.  ложки  дріжджів,  розведених  у  1/2  склянки  теплого  молока,  кисляку  або 
води.  З  тіста,  шо  піднялося,  сформувати  довгасті  коржі  завдовжки  7 — 8  см  і  за¬ 
втовшки  1,5  см,  укласти  рядами  на  змащений  жиром  лист  і  придавити  пальцями. 
Через  1  годину  «розстоювання»  змазати  збитими  яйцями  і  випікати  в  духовці  при 
230 — 240  °С  8 — 10  хвилин.  Витримати  спечені  сухарі  кілька  годин  у  сухому  місці 
при  кімнатній  температурі,  розрізати  навпіл,  змочити  розрізані  сторони  молоком, 
вином,  пивом,  посипати  сіллю  і  кмином  або  сумішшю  цукру  з  меленою  корицею, 
після  чого  повторно  випікати  (сушити)  до  утворення  по  обидва  боки  рум’яної 
скоринки  на  сухих  листах,  помішених  у  розігрітій  до  230 — 240  °С  духовці. 

1.  Перед  повторним  випіканням  сухарі  можна  покрити  шаром  білої  або  шоко¬ 
ладної  глазурі  (див.  21.3.1). 

2.  Приготування  сухарів  заварних  відрізняється  використанням  заварного 
опарного  дріжджового  тіста  (див.  19.4.2);  сухарі  по-віденськи  —  тим,  шо 
заготовки  з  тіста  складають  по  двоє,  випікають,  розламують  на  дві  вихідні  поло¬ 
винки,  після  чого  випікають  удруге.  Сухарі  мигдальні  посипають  сумішшю 

з  2  ст.  ложок  січеного  мигдалю  і  1  ст.  ложки  цукру. 

3.  Тісто  для  сухарів  можна  робити  менш  здобним  або  замішувати  взагалі  без 
масда  і  яєць.  Для  пісних  варіантів  використовують  пісне  тісто. 

14.6.36.  Торт  із  мигдального  або  горіхового  тіста 

Замісити  мигдальне  тісто  (див.  21.7.8)  з  200 — 400  г  мигдалю  і  помістити  в  змаще¬ 
ну  жиром  і  посилану  плоску  форму,  випікати  в  розігрітій  до  220 — 250  °С 
духовці  протягом  10 — 15  хвилин.  Зверху  покрити  торт  шаром  заварного  крему 
(див.  4.1.1)  і  декорувати  фруктами,  марципаном  (див.  21.3.14),  шоколадом.  Боки 
торта  посипати  бісквітною  крихтою. 

1.  Замість  заварного  крему  для  декорування  торта  можна  використовувати 
варення,  джем  (див.  11.1.1),  збиті  вершки  (див.  21.3.2),  глазур  (див.  21.3.1), 
крем-гдазур  шоколадний  (див.  3.4.5),  повидло  (див.  11.1.3),  начинку  із  фруктів 
і  ягід  (див.  21.8.20). 

2.  Можна  випікати  відразу  кілька  коржів  і  потім  складати  один  на  один,  поміща¬ 
ючи  між  ними  і  поверх  торта  заварний  крем  (див.  4.1.1)  або  збиті  вершки. 

14.6.37.  Торт  із  пісочного  тіста 

Замісити  пісочне  тісто  (див.  21.7.9)  із  2  склянок  борошна  з  великою  кількістю  жиру, 
яєць  і  всіляких  добавок  за  смаком.  Розкачати  в  шар  завтовшки  3 — 4  мм  і  вирізати 
з  нього  2 — 4  коржі  13x13см  або  20x20  см.  Випікати  на  листі  в  розігрітій  до 
240 — 260  °С  духовці  12 — 15  хвилин.  Скласти  коржі  один  на  один,  розмістивши 
посередині  шар  заварного  крему  (див.  4.1.1).  Зверху  покрити  торт  ше  одним,  більш 
товстим  шаром  крему  і  декорувати  фруктами,  марципаном  (див.  21.3.14),  шокола¬ 
дом.  Боки  торта  посипати  бісквітною  крихтою. 

1.  Замість  крему  для  декорування  торта  можна  використовувати  збиті  вершки, 
глазур  (див.  21.3.1),  крем-гдазур  шоколадний  (див.  3.4.5),  масу  для  маківника  або 


праліне  (див.  11.1.2),  повидло  (див.  11.1.3),  начинку  із  фруктів  і  ягід  (див.  21.8.20). 
Можна  також  покрити  поверхню  торта  желе.  У  такому  разі  слід  верхній  шар 
пирога  перед  випіканням  оточити  бордюром  із  тіста  або  безе  (див.  21.3.12), 
усередину  кладуть  консервовані  або  свіжі  фрукти,  наливають  підігріте  желе 
і  охолоджують  торт  до  застигання  останнього. 

2.  Щоб  приготувати  тістечка  з  пісочних  крихт,  охолоджений  випечений  шар 
пісочного  тіста  протерти  крізь  сито  з  великими  чарунками  («решето»)  і  половину 
крихт  рівномірно  розподілити  по  змазаному  жиром  листу.  На  крихти  нанести 
шар  начинки  із  сушених  фруктів  (див.  21.8.17)  і  насипати  зверху  другу  половину 
крихт.  Випікати  в  духовці  при  190 — 200  °С  12 — 15  хвилин,  після  чого  нарізати 
на  квадрати. 

3.  Тістечка  з  пісочного  тіста  робляться  за  тією  ж  схемою,  шо  і  торт.  Відмін¬ 
ність  полягає  в  тому,  шо  виріб  перед  подаванням  ріжуть  на  шматки  4x9  см. 
Пісочне  тісто  сильно  кришиться,  тому  ніж  для  нарізання  тістечок  повинен  бути 
дуже  гострим,  крім  того,  його  варто  періодично  занурювати  в  гарячу  воду, 

а  потім  струшувати. 

14.6.38.  Торт  із  прісного  листкового  тіста  із  заварним  кремом  — 
наполеон 

Приготувати  прісне  листкове  тісто  із  2  склянок  борошна  (див.  21.7.12),  розкачати 
в  2  шари  завтовшки  4 — 6  мм,  проколоти  в  декількох  місцях  виделкою,  витримати 
10 — 15  хвилин  і  випікати  в  духовці  при  210 — 230  °С.  Готовність  виробу  визнача¬ 
ється  тим,  шо  піднятий  за  кут  шар  перестає  згинатися.  Укласти  шари  один  на 
один,  розмістивши  посередині  шар  із  200 — 250  г  заварного  крему  (див.  4.1.1). 
Верхній  шар  теж  покрити  тонким  шаром  крему  і  посипати  крихтами  випеченого 
листкового  тіста.  Верхній  шар  притиснути  злегка  до  нижнього  і  відставити  виріб 
у  прохолодне  місце  для  просочення. 

1.  Приготування  тістечок  із  прісного  листкового  тіста  із  заварним  кре¬ 
мом  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  торт  перед  витримуванням  для 
просочення  нарізають  прямокутниками  4x9  см. 

14.6.39.  Хліб  домашній 

Замісити  опарне  дріжджове  тісто  (див.  19.4.2)  із  4  частин  пшеничного  або  жит¬ 
нього  борошна  і  1  частини  води,  молока  або  кисляку.  Сформувати  круглі  або 
довгасті  коржі  і  після  ЗО — 45  хвилин  «розстоювання»  обдати  окропом  або  гаря¬ 
чим  пивом,  пригладити  поверхню,  змазати  збитим  із  водою  білком  і  укласти  на 
лист.  Випікати  в  духовці  при  130 — 180  °С  від  45  хвилин  до  3  годин.  Готовність 
хліба  визначається  постукуванням  зігнутого  пальця  по  нижній  частині  буханця  — 
пропечений  хліб  відрізняється  характерним  «сухим»  звуком.  Охолоджувати  гото¬ 
вий  хліб  у  теплому  місці  на  решеті,  шо  дозволяє  вентилювати  хліб  знизу. 

1.  Можна  використовувати  для  приготування  хліба  тісто  дріжджове,  шо  підніма¬ 
ється  у  воді. 

2.  У  тісто  можна  за  бажанням  додати  разом  або  окремо  1  ч.  ложку  кмину,  по 
50 — 100  г  ізюму,  цукатів  (див.  22.1.6)  і  дрібно  січеного  мигдалю,  1ст.  ложку 
тертої  шкірки  цитрусових  (апельсина,  лимона,  помаранча)  або  1  ч.  ложку  цедри. 


Крім  того,  кмином,  кунжутом  або  анісом  можна  посипати  поверхню  хліба  перед 
випіканням. 

3.  Незадовго  до  кінця  випікання  хліб  можна  вийняти  з  духовки,  облити  окро¬ 
пом  і  продовжити  випікання  у  тому  ж  режимі. 

4.  Для  посту  хліб  печуть  з  пісного  тіста  (див.  19.4.2). 

14.6.40.  Шарлотка  гаряча 

Зрізати  скоринки  в  300 — 350  г  білого  або  чорного  хліба.  М’якушку  нарізати  квад¬ 
ратами  зі  стороною  2,5 — 3  см  і  завтовшки  5  мм,  змазати  маслом  і  підсушити  на 
сковороді  або  листі,  після  чого  змочити  в  суміші  з  1/2  склянки  молока,  1  яйця 
і  1  ст.  ложки  цукру.  Обкласти  шматочками  м’якушки  дно  і  стінки  змащеної  жиром 
форми  (витратити  на  це  приблизно  2/3  шматочків),  просвіти  заповнити  змоченими 
молоком  меленими  сухарями,  зверху  укласти  начинку  з  яблук  (див.  нижче),  накри¬ 
ти  її  м’якушкою,  шо  залишилася,  і  запекти  в  духовій  шафі  при  200 — 250  °С  до 
утворення  золотавої  скоринки.  Охолоджувати  готову  шарлотку  10  хвилин  при 
кімнатній  температурі,  після  чого  перекинути  на  сервірувальне  блюдо. 

Для  приготування  начинки  нарізати  дрібними  кубиками  350  г  ябдук  без  шкірки 
і  насінних  камер  (див.  1.5),  злегка  спасерувати  в  маслі  (див.  12.1.2),  додати  здріб¬ 
нені  скоринки,  зрізані  із  хдіба,  3 — 4  ст.  ложки  цукру,  1/4  ч.  ложки  меленої 
кориці  або  1  ч.  ложку  меленої  лимонної  цедри  і  ретельно  перемішати.  За  бажан¬ 
ням  у  начинку  можна  додати  50 — 100  г  попередньо  замоченого  ізюму  і  дрібно 
січеного  мигдалю,  1  ст.  ложку  тертої  бланшованої  (див.  2.1)  лимонної  шкірки. 

1.  Начинку  з  ябдук  можна  укладати  в  шарлотку  кількома  шарами,  шо  чергуються 
із  шарами  грінок.  Кожен  ряд  посипати  цукром,  змішаним  із  меленою  корицею 
або  ваніллю. 

2.  У  начинку  можна  додати  4  жовтки,  розтерті  із  цукром,  а  потім  акуратно 
ввести  4  збиті  в  густу  піну  білки. 

3.  Замість  яблук  можна  використовувати  варення  із  червоної  смородини  (див.  11.1.1) 
або  начинку  із  фруктів  або  ягід  із  сухарями  (див.  21.8.20).  Шари  цих  начинок 
звичайно  чергують  із  шарами  грінок. 

4.  Замість  нарізаної  квадратами  м’якушки  можна  використовувати  хлібні  крихти 
або  змочені  молоком  мелені  сухарі. 

5.  Для  приготування  пісного  варіанта  прибрати  із  закладання  яйця. 

14.6.41.  Штруделі  —  струделі 

Замісити  опарне  дріжджове  тісто  (див.  19.4.2)  із  2  склянок  борошна,  1  ст.  ложки 
дріжджів,  розведених  у  1/2  склянки  молока,  2  яєць,  рівних  частин 
(по  2 — 3  ст.  ложки)  цукру  і  розтопленого  масла,  1  ч.  ложки  тертої  лимонної 
цедри  і  щіпки  солі.  Після  того,  як  тісто  піднялося,  укласти  його  на  посилану 
борошном  серветку,  розкачати  у  вигляді  2 — 3  трикутників  і  розтягувати  руками, 
поки  воно  не  стане  зовсім  тонким,  майже  прозорим. 

Дірки,  шо  утворилися  в  тісті,  залатати  і  зрівняти  латки  качалкою.  Розкатане  тісто 
злегка  підсушити,  змазати  2  ст.  ложками  розтопленого  масла  і  2/3  поверхні  шарів 
накрити  700 — 750  г  начинки  з  маку  (див.  11.1.2,  21.8.8),  мигдалю  або  горіхів 
(див.  21.8.10),  сиру  (див.  21.8.18),  ябдук  (див.  21.8.20).  Потім  за  допомогою  сер- 


ветки  згорнути  тісто  в  рулети,  краї  защипнути  й  укласти  вироби  швом  униз  на 
змащений  жиром  лист.  Збризкати  зверху  розтопленим  маслом  і  випікати  в  духовці 
при  160 — 180  °С  10  хвилин,  після  чого  нанести  на  рулети  сітку  косих  надрізів 
з  інтервалами  між  ними  в  3 — 4  см.  Продовжити  випікання  ще  протягом  15  хвилин 
до  утворення  золотаво-коричневої  скоринки.  Нарізати  відразу  після  випікання. 

1.  Для  приготування  пісного  варіанта  використовувати  пісне  тісто,  пісний  цукор 
або  мед,  вилучити  із  закладання  яйця. 


—  Адже  ти  зрозумій!  —  закричав  Коля.  — 
Яка-небудь  свиняча  котлета  віднімає  у  людини 
тиждень  життя! 

—  Нехай  віднімає,  —  сказала  Ліза,  —  фаль¬ 
шивий  заєць  віднімає  півроку.  Учора,  коли  ми 
з’їли  морквяну  печеню,  я  відчула,  що  вмираю. 
Тільки  я  не  хотіла  тобі  говорити. 

—  Чому  ж  ти  не  хотіла  говорити? 

—  У  мене  не  було  сил.  Я  боялася  заплакати. 

Ільф  і  Петров.  «Дванадцять  стільців» 

Читачі  пам’ятають  пристрасний  диспут  у  гуртожитку  імені  ченця  Бертодьда 
Шварна,  що  затягнув  у  себе  проблеми  творчості  Дьва  Миколайовича  Толстого  — 
дзеркала  російського  вегетаріанства.  Одеські  письменники  Ільф  і  Петров,  що 
приїхали  в  голодну  тоталітарну  Москву,  на  собі  відчули  холодний  подих  північ¬ 
ної  столиці,  який  заморожує  вразливу  письменницьку  душу  побутом  воєнного 
комунізму  і  закладами  громадського  харчування.  Дарунок  Толстого  виріс  і  зміцнів 
на  українській  землі.  За  пороховим  димом  «Севастопольських  оповідань»  просте¬ 
жується  життєствердний  образ  благословенної  Тавриди.  Але  чим  далі  віддаляєть¬ 
ся  Дев  Миколайович  від  України,  чим  довше  триває  розлука,  тим  сильніше 
виявляються  в  його  творчості  песимістичні  настрої,  і  нарешті  занепадницькі  ідеї 
вегетаріанства  обертаються  кризою  «Крейцерової  сонати». 

Повернімося,  однак,  до  винесеної  в  епіграф  теми  справжніх  кулінарних  цінно¬ 
стей  смаження  на  сковороді  і  помилкових  ідей  вегетаріанства.  Вирішальним 
аргументом  у  диспуті  виявився  такий  доказ: 

« —  Дев  Толстой,  —  сказав  Коля  тремтячим  голосом,  —  теж  не  їв  м’яса. 

—  Та-ак,  —  відповіла  Діза,  гикаючи  від  сліз,  —  граф  їв  спаржу. 

—  Спаржа  —  не  м’ясо. 

—  А  коли  він  писав  «Війну  і  мир»,  він  їв  м’ясо!  Ів,  їв,  їв!» 

З  останнім  твердженням  сперечатися  було  важко:  «Коля  раптом  замовк.  Усе 
більше  й  більше  затуляючи  тло  із  прісних  і  млявих  бабки  з  локшини,  каші  і  карто¬ 
пляної  нісенітниці,  перед  Коліним  внутрішнім  оком  постала  велика  свиняча 
котлета.  Вона,  видно,  тільки-но  зіскочила  зі  сковороди.  Вона  ше  сичала,  булька¬ 
ла  і  випускала  пряний  дим.  Кістка  з  котлети  стирчала,  як  дуельний  пістолет». 

Не  випадково  одеські  письменники  загострюють  увагу  читача  на  перетині  теми 
соте  і  Вітчизняної  війни  1812  року  —  саме  в  цьому,  1812  році,  у  французьких 
джерелах  уперше  з’явився  кулінарний  термін  соте  (заиіе)  для  позначення  сма- 
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ження  на  регульованому  полум’ї  конфорки.  Походження  назви  пов’язане  зі 
словом  5 аиіег  —  стрибати,  підскакувати,  тому  шо  подібним  чином  поводилися 
продукти  на  сильно  розігрітій  сковороді.  Слово  заиїег  бере  початок  від  латин¬ 
ського  заііаге,  шо  має  те  ж  значення,  від  якого,  до  речі,  походить  і  італійська 
назва  стрибка  —  сальто  (заііо). 

У  1813  ропі  слово  заиіе  з’явилося  в  англійській  мові,  з  1815  року  термін  фіксу¬ 
ється  в  російських  джерелах.  Популярність  нової  технології  була  настільки  вели¬ 
ка,  шо  через  якийсь  час  виникло  уявлення  про  тотожність  даної  технології 
і  смаження  взагалі,  тому  шо  готувати  таким  чином  виявилося  набагато  зручніше, 
ніж  у  духовці,  де  тільки  досвідчений  кудінар  може  без  утрат  щоразу  доводити 
страву  до  потрібних  кондицій.  На  сковороді  шматки  знаходяться  під  гласним 
наглядом,  і  впоратися  з  ними  набагато  легше,  хоча  вони  і  «гарчать»,  «шкварчать» 
на  сильному  вогні,  та  ше  й  підстрибують  при  цьому.  Без  сумніву,  ддя  смаження 
можна  використовувати  жаровню  з  вугіллям  (див.  розділ  13),  але,  якщо  шашлик 
цілком  можна  приготувати  і  на  сковороді,  то  смажити  на  шпажках  або  решітці 
яєчню  досить  важко...  Що  ж  до  назви  «соте»,  то  вона  поступово  почала  втрача¬ 
ти  зв’язок  із  первинним  значенням,  сьогодні  в  широких  народних  масах  під 
назвою  соте  найчастіше  розуміють  припушені  в  соусі  або  власному  соку  пікантні 
овочеві  страви,  шо  ше  раз  наочно  виявляє  нам  безглуздість  багатьох  кулінарних 
термінів,  відірваних,  як  талант  найкращих  письменників,  від  українських  коренів. 
Етимологічна  версія  походження  терміна  соте  виглядала  б  переконливою,  якби  ми 
могли  хоч  на  хвилину  забути  про  млинці  —  ритуальні  страви  культу  Ярила,  які 
смажилися  на  сковороді  задовго  до  християнства,  а  не  тільки  війни  1812  року. 

У  передмові  до  6  розділу  ми  вже  описували  подвижництво  українських  місіонерів, 
які  поширювали  арійство  (поклоніння  Ярилі)  більш  ніж  7000  років  тому.  Саме  цього 
веселого  бога  мав  на  увазі  Вольтер,  котрий  сказав,  шо  якби  бога  не  було,  то  його 
слід  би  було  вигадати.  Усі  племена,  усі  етноси  Північної  півкулі  услід  за  україн¬ 
цями  поклоняються  сонцю,  тому  шо  зима  неминуче  закінчується.  Усе  вище 
піднімається  над  обрієм  сонце,  сповіщаючи  прихід  весни,  Масниць.  Як  не  нама¬ 
гаються  батьки  церкви  наставити  на  шлях  істинний  паству,  але  Масниці  з  млин¬ 
цями  —  язичницьке  свято.  Що  ж,  у  всім  сушому  схований  виший  промисел: 
Великим  постом  дано  нам  спокутувати  тяжкий  гріх  млинцевої  ненажерливості. 
Католики  приховують  язичництво  під  маскою,  а  тому  називають  Масниці  карнава¬ 
лом,  ми  з  відкритим  забралом  штурмуємо  снігові  фортеці.  Точніше,  штурмували 
колись,  до  великого  потепління,  через  яке  незабаром  уподібнимося  до  бразильців, 
які  танцюють  цілу  ніч  самбу  та  вражають  світ  красою  вбрання,  шо  досить  дивно 
при  повній  відсутності  такого.  Може,  і  ми  танцювали  б  цілу  ніч,  але  після  млинців 
це  неможливо.  Тут  уже  одне  з  двох:  або  млинці  —  або  самба. 

Відкрите  забрало  Масниць  зриває  личину  лицемірства  і  святенництва.  Багатові¬ 
кова  змова  забуття  авторського  права  нашої  кулінарії  реалізовувалася  за  допо¬ 
могою  могутньої  пропагандистської  машини,  яка  породила  міф  про  прихильність 
кращих  синів  і  дочок  України  до  сала,  нав’язаний,  до  речі,  слов’янським  наро¬ 
дам  реакційним  єврейством. 

Найбільш  поширеною  теорією  про  походження  «українського»  сала  є  твердження 
про  те,  шо  величезна  кількість  вироблюваних  в  Україні  телячих  і  волячих  шкір 


зводила  нанівець  попит  на  низькоякісну  свинячу  шкіру,  яка  мала  попит  у  північ¬ 
но-східних  сусідів.  Якщо  зі  свині  зняти  шкіру,  то  без  цього  захисного  шару 
якісного  сала  не  одержиш,  якщо  його  й  удасться  нагуляти  в  умовах  убогого 
нечорнозем’я.  Жир,  з  якого  здерто  шкіру,  доводиться  витоплювати  —  нобдес 
обдіж. 

Не  заперечуючи  цієї  теорії,  ми  хотіли  б  її  доповнити,  подібно  до  того,  як  теорія 
відносності  доповнює  ньютонівську  механіку.  Базисну  формулу  загальної  кулінар¬ 
ної  теорії  відносності  можна  представити  як  Є  =  МС3,  де  Є  —  євреї,  М  —  моро¬ 
чать  голову,  С  —  сало,  спирт,  слов’яни. 

Хоча  серед  євреїв  теж  зустрічаються  пристойні  люди,  але  в  основній  своїй  масі 
горілку  п’ють  вони  в  надзвичайно  малих  дозах  і  сало  не  їдять,  упроваджуючи  ці 
непотрібні  їм  продукти  в  повсякденний  побут  довірливих  гостинних  народів. 

Крім  того,  євреї  в  обов’язковому  порядку  знімають  з  м’яса  і  птиці  шкіру.  Чим 
ближче  до  заходу  жили  слов’янські  народи,  тим  стійкіший  імунітет  виробили 
вони  проти  єврейських  штучок.  У  зв’язку  з  цим  здирання  шкіри  із  сала  і  зловжи¬ 
вання  алкоголем  євреї  поширили  насамперед  серед  східних  слов’ян,  причому 
зробили  це  задовго  до  своєї  появи  на  схід  від  межі  осілості. 

На  доказ  представлених  положень  дозвольте  навести  слова  Ярослава  Гашека, 
сина  чеського  народу,  який  страждав  від  єврейського  засилля  на  кілька  століть 
більше,  ніж  український,  не  говорячи  вже  про  росіян,  котрі,  у  свою  чергу,  виро¬ 
били  більш  інтенсивний  імунітет  проти  татаро-монгольського  ярма,  яке  насаджу¬ 
вало  кінське  сало.  Утім,  ми  відволіклися.  Надамо  ж  слово  авторові  безсмертних 
мандрівок  бравого  солдата  Швейка: 

« —  Навіть  найпростіші  свинячі  шкварки  можна  їсти,  доки  вони  теплі,  —  заявив 
той,  котрого  лікували  тут  від  застарілого  катару  шлунка.  —  Коли  сало  почне 
тріскотіти  і  бризкати,  відіжми  його,  посоли,  поперчи,  і  тоді,  скажу  я  вам,  ніякі 
гусячі  шкварки  з  ним  не  зрівняються. 

—  Легше  щодо  гусячих  шкварок,  —  сказав  хворий  на  «рак  шлунка»,  —  немає 
нічого  кращого  за  гусячі  шкварки!  Ну  куди  ви  лізете  проти  них  зі  шкварками  із 
свинячого  сала!  Гусячі  шкварки,  ясна  річ,  повинні  смажитися  доти,  поки  вони 
не  стануть  золотими,  як  це  робиться  в  євреїв.  Вони  беруть  жирного  гусака, 
знімають  зі  шкіри  сало  і  присмажують. 

—  По-моєму,  ви  помиляєтеся  щодо  свинячих  шкварок,  —  помітив  сусід  Швейка. 

—  Я,  звичайно,  говорю  про  шкварки  з  домашнього  свинячого  сала.  Так  вони 
і  називаються,  —  домашні  шкварки.  Вони  не  коричневі,  не  жовті,  колір  у  них 
якийсь  середній  між  цими  двома  відтінками.  Домашні  шкварки  не  повинні  бути 
ні  занадто  м’якими,  ні  занадто  твердими.  Вони  не  повинні  хрумтіти.  Хрумтять  — 
виходить,  пересмажені.  Вони  повинні  танути  на  язику...  Але  при  цьому  вам  не 
повинно  здаватися,  шо  сало  тече  по  підборіддю. 

—  А  хто  з  вас  їв  шкварки  з  кінського  сала?  —  пролунав  чийсь  голос,  але  ніхто 
не  відповів,  тому  шо  забіг  фельдшер». 

Очевидно,  шо  кулінарія  євреїв  вплинула  на  українську  не  менше,  ніж  на  чеську 
і  словацьку1 ,  але  не  варто  цей  вплив  перебільшувати.  Зокрема,  не  можна  пого- 


1  К.  Чапек  сказав:  «Тільки  євреї  —  чехословаки,  інші  ж  або  чехи,  або  словаки». 


литися  з  Миколою  Васильовичем  утім,  шо  локшина  запозичена  українцями  в  єв¬ 
реїв,  як  стверджується  це  в  повісті  «Страшна  помста»: 

«Не  люблю  я  цих  галушок!  —  сказав  пан-отепь,  трохи  поївши  і  поклавши 
ложку,  —  ніякого  смаку  немає! 

“Знаю,  шо  тобі  краща  жидівська  локшина”,  —  подумав  про  себе  Данило». 

Ні,  незважаючи  ні  на  шо,  не  можна  визнати  локшину  єврейським  винаходом: 
і  в  слов’янських  мовах,  і  в  ідиш  воно  має  тюркське  походження,  як,  утім,  і  бага¬ 
то  інших  слів.  До  кулінарії  відносяться  такі  тюркські  запозичення,  як  лепеха, 
айва,  бодян,  балик,  брага,  долма,  жердела,  інжир,  йогурт,  кабачок,  кавун, 
казан,  каймак,  кайса,  камса,  кендюх,  кизил,  кишмиш,  коврига,  ковбаса,  рахат- 
лукум,  севрюга,  сичуг,  таганок,  толма,  тузлук,  гуртуй,  тук,  урюк,  халва,  хамса, 
шептала,  шербет,  шинок.  Цей  далеко  не  повний  перелік  можна  значно 
поповнити,  але  в  жодному  разі  не  можна  включати  в  нього  такі  запозичення, 
як  калач  і  маца,  —  в  умовах  близькосхідної  кризи  не  загрожує  політичним 
скандалом. 

Але  ми  відволіклися  і  перескочили  зі  шкварок  невідь-куди.  Облишимо  національ¬ 
не  питання  і  перейдемо  до  суті  справи.  Смаження  на  конфорці  універсальне: 
використовуючи  тонку  бляшану  сковороду  і  сильне  нагрівання,  можна  приготува¬ 
ти  біфштекс  «із  кров’ю»;  на  сковороді  з  товстим  дном  при  слабкому  нагріванні 
можна  смажити  продукти  до  повної  готовності.  Можливість  регулювання  нагрі¬ 
вання  розсовує  обрії  до  неможливих  меж:  ніхто  не  заважає  нам  в  тому  самому 
посуді  спочатку  обсмажити  продукти  на  сильному  вогні,  а  потім  припустити  їх 
у  власному  соку  на  слабкому  вогні  під  кришкою. 

Основним  чинником  нагрівання  є  теплопровідність  сковороди,  тому  смажать  на 
конфорці  частіше  плоскі  шматки  і  вироби,  перевертаючи  їх  з  боку  на  бік.  Неве¬ 
лика  кількість  жиру  дозволяє  швидко  встановити  і  підтримувати  температуру 
в  діапазоні  130 — 140  °С,  необхідну  для  утворення  скоринки,  але  можна  готувати 
при  більшій  і  меншій  температурі.  Нарешті,  за  допомогою  тефлонового  покриття 
можна  смажити  без  жиру.  Тільки  при  цьому  потрібно  враховувати,  шо  жир  — 
поновлюваний  ресурс,  а  тефлон  —  ні. 

Від  тефлону  зовсім  близько  вже  до  печей  НВЧ,  а  за  ними  маячить  кулінарна 
індустрія  з  нещадною  косою  в  кощавих  руках.  Але  не  будемо  піддаватися  зневі¬ 
рі,  забудемо  про  похмурі  прогнози  і  багатослівні  теорії,  а  всупереч  їм  будемо 
займатися  практичною  кулінарною  творчістю  для  щирої  радості  чад  і  домочадців. 

15.1.  СТРАВИ  З  БОБОВОГО  НАСІННЯ,  СМАЖЕНІ  НА  КОНФОРЦІ 

15.1.1.  Січеники  з  бобового  пюре,  смажені  на  конфорці 

До  600  г  товченого  вареного  бобового  насіння  (див.  5.1.1)  додати  100 — 150  г  за¬ 
моченої  в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки,  1  січену  пасеровану  цибулину 
(див.  12.1.2)  і  перекрутити  суміш  крізь  м’ясорубку.  Додати  1 — 3  яйця,  сіль  за 
смаком  й  обробити  масу  у  формі  плоских  округлих  виробів.  Запанірувати  вироби 
вмелених  сухарях  (див.  2.5)  і  смажити  на  сковороді  на  слабкому  вогні  до  утворен¬ 
ня  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

1 .  Вироби  можна  фарширувати  перед  смаженням  начинкою  із  цибулі  й  сухарів 
(див.  21.8.7). 


15.2.  СТРАВИ  З  МОЛОЧНИХ  ПРОДУКТІВ,  СМАЖЕНІ  НА  КОНФОРЦІ 

15.2.1.  Сир,  смажений  на  конфорці 

Сир  нарізати  скибочками  вагою  100 — 150  г,  щільно  запанірувати  (лив.  2.5)  і  сма¬ 
жити  на  слабкому  вогні  ло  утворення  по  обидва  боки  золотавої  скоринки. 

15.2.2.  Сирники,  палянички  із  сиру 

З’єднати  800 — 900  г  сиру,  1/2  склянки  (80 — 100  г)  борошна,  2 — 4  ст.  ложки  сме¬ 
тани  (за  бажанням),  1 — 3  яйця,  1/2 — 1  ч.  ложку  кмину  (за  бажанням),  1/2  ч. 
ложки  солі  і  ретельно  перемішати.  З  отриманої  маси  сформувати  плоскі  круглі 
коржі  з  діаметром  5 — 6  см  і  завтовшки  до  1,5  см,  запанірувати  у  борошні  (див.  2.5) 
і  смажити  на  слабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

1.  Ло  50%  сиру  можна  замінити  товченою  вареною  картоплею,  тертим  печеним 
буряком  (див.  14.2.1)  або  тертою  морквою,  припушеною  в  рідині  з  манкою 
(див.  7.4.3). 

2.  Для  приготування  сирників  сололких  додати  до  компонентів  базового 
рецепта  3 — 4  ст.  ложки  звичайного  цукру  і  1  пакетик  ванільного. 

3.  Для  приготування  олалок  із  сиру,  смажених  на  сковороді,  до  компо¬ 
нентів  базового  рецепта  слід  додати  1  склянку  сметани  і  (за  бажанням) 

200  г  окремо  звареної  вермішелі.  Відносно  рідку  масу  викладають  на  гарячу 
сковороду  за  допомогою  ложки. 

15.3.  СТРАВИ  З  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ,  СМАЖЕНІ  НА  КОНФОРЦІ 

15.3.1.  М’ясо  і  лівер,  смажені  на  конфорці  після  варіння 

Нарізати  плоскими  порціонними  шматками  або  скибочками  400 — 800  г  варених 
яловичини,  м’яса  кролика,  телячої  голови,  вимені,  мозку,  зачищених  від  бабок 
ніжок,  нирок,  фдяків,  солодкого  м’яса  або  язиків  без  шкіри  (див.  5.3.2),  посипа¬ 
ти  сіллю  і  перцем,  запанірувати  у  борошні  (див.  2.5)  і  смажити  на  слабкому  вогні 
до  утворення  по  обидва  боки  золотавої  скоринки. 

1.  Можна  панірувати  продукти  не  в  борошні,  а  в  сухарях  або  використовувати 
щільне  панірування  (див.  2.5). 

2.  Варене  м’ясо  перед  смаженням  бажано  витримати  1 — 2  години  під  невели¬ 
ким  гнітом. 

3.  Перед  смаженням  м’яса  в  сковороді  можна  в  ній  спасерувати  до  золотавого 
кольору  1 — 2  дрібно  нарізані  цибулини  (див.  12.1.2).  Разом  із  м’ясом  можна 
смажити  нарізану  кружками  картоплю. 

15.3.2.  М’ясо  і  лівер,  смажені  на  конфорці  за  стандартною  схемою 

Антрекоти,  битки,  біфштекси,  котлети  з  баранини,  свинини,  лангети,  філе- 
міньйон  або  ескалопи  (див.  1.4),  а  також  печінку  нарізати  плоскими  шматками 
вагою  80 — 150  г —  з  розрахунку  1 — 2  шматки  на  1  порцію,  відбити  (при  необхід¬ 
ності),  надрізати  в  декількох  місцях  по  краях,  щоб  у  процесі  смаження  вироби 
не  деформувалися.  Потім  краї  підрівняти,  надаючи  виробам  правильної  форми, 
посипати  їх  меленим  перцем  і  сіллю,  після  чого  укласти  на  розігріту  сковороду 
з  невеликою  кількістю  жиру:  смальцю,  маргарину,  вершкового  масла  або  олії. 


Смажити  на  середньому  вогні  до  утворення  по  обидва  боки  рум’яної  скоринки 
5 — Юхвидин.  Приготування  антрекотів,  біфштексів,  лангетів,  філе-міньйонів  «із 
кров’ю»  або  «бле»  цим  обмежується,  але  ці  страви,  як  і  інші  страви  з  м’яса 
і  ліверу,  можна  готувати  середньо-  або  сильно  просмаженими  («б’єн  кюї»).  Для 
цього  потрібно  продовжити  смажити  на  слабкому  вогні  ше  протягом 
5 — 25  хвилин.  Ступінь  просмажування  визначається  кольором  соку,  який  виділя¬ 
ється  під  час  проколу  кухарською  голкою  або  виделкою:  «із  кров’ю»  —  черво¬ 
ний  колір  соку;  середньо  просмажене  м’ясо  —  сік  рожевий;  повністю  просма¬ 
жене  —  сік  безбарвний. 

1.  М’ясо  перед  смаженням  можна  панірувати  у  борошні  або  сухарях  (див.  2.5). 
Для  приготування  ромштексів  і  шніцелів,  смажених  на  конфорці,  викори¬ 
стовуються  відповідні  напівфабрикати  і  щільне  панірування  (див.  2.5).  Просмажу¬ 
ють  ці  страви  повністю  («б’єн  кюї»). 

2.  Перед  будь-яким  паніруванням  м’ясо  можна  змазати  столовою  гірчицею. 

3.  Вироби,  шо  смажаться  на  сильному  вогні  «із  кров’ю»,  під  час  смаження  варто 
притискати  вилкою  до  дна  посуду  й  одночасно  проколювати  для  виходу  соку. 

4.  М’ясо  перед  смаженням  можна  витримати  2 — 48  годин  у  маринаді  з  оцту 

і  вина  без  соді  (див.  21.6.6).  Біфштекси  і  філе  перед  смаженням  можна  витрима¬ 
ти  2  години  в  прохолодному  місці,  змазавши  олією.  Солити  тільки  перед  самим 
смаженням!  Печінку  перед  смаженням  бажано  3 — 4  години  вимочувати  в  молоці. 
Шматки  печінки  перед  смаженням  можна  нашпигувати  нарізаними  соломкою 
садом  і  (або)  часником. 

5.  Перед  смаженням  м’яса  або  січених  виробів  на  сковороді  можна  спасерувати  до 
золотавого  кольору  1 — 2  дрібно  нарізані  цибулини  (див.  12.1.2).  Біфштекси  і  січені 
вироби  можна  смажити  на  сильному  вогні  з  дрібно  нарізаною  сирою  цибулею. 

6.  Як  декілька  прикладів  цих  численних  страв  можна  навести  такі: 

—  6  біфштексів  (див.  1.4),  на  кожний  з  яких  випущено  по  яйцю  —  біфштекс  із 
яєчнею; 

—  бекон,  шинка,  ковбаса  фабрична  варена  і  домашня  варена  (див.  5.3.1),  сарде¬ 
льки,  сосиски,  нарізані  плоскими  скибочками  або  кружками,  змазані  за  бажан¬ 
ням  гірчицею,  —  бекон,  шинка,  ковбаса,  сарлельки  або  сосиски,  смаже¬ 
ні  на  конфорці; 

—  1 — 1,2  кг  виробів  з  м’ясного  фаршу  (див.  21.8.22)  без  хліба,  сформованих  за 
допомогою  серветки  (див.  1.4)  округлими  або  овальними  коржами  вагою  75 — 
150  г  завтовшки  1 — 2  см,  фаршированих  120 — 250  г  начинки  з  каші  (див.  21.8.5) 
або  цибулі  і  яєць  (див.  21.8.7),  панірованих  у  борошні  або  сухарях,  —  зрази 
січені,  смажені  на  конфорці; 

—  6  котлет  із  зайця,  козулі,  кролика  або  телятини  (див.  1.4);  на  котлети  із 
кролика  і  зайця  перед  паніруванням  можна  укласти  тонкий  шар  фаршу  з  цього 
м’яса  з  додаванням  ЗО — 50  г  сала  (див.  21.8.22),  смажити  до  повної  готовності  — 

котлети  класичні,  смажені  на  конфорці; 

—  1,1  кг  нарізаної  тонкими  скибочками  відбитої  яловичини  або  телятини,  на 
кожну  з  яких  покладено  15 — 20  г  нарізаного  соломкою  шпику  або  2 — 3  ч.  ложки 
начинки  із  грибів  і  шинки  (див.  21.8.2),  капусти  (див.  21.8.3),  цибулі  і  сала, 
цибулі  і  яєць  (див.  21.8.7),  згорнутих  потім  у  трубку,  обгорнутих  за  бажанням 


у  тонкі  скибочки  сала  і  перев’язаних  нитками,  —  крученики,  смажені  на 
конфорці; 

—  0,6 — 1,2  кг  нарізаної  великими  або  порціонними  шматками  печінки;  смажити 
на  слабкому  вогні  до  утворення  золотавої  скоринки,  після  чого  довести  до  готов¬ 
ності  під  кришкою:  готова  печінка,  з  одного  боку,  повинна  бути  всередині  про¬ 
смажена,  з  другого,  —  її  не  можна  пересмажувати,  тому  шо  вона  швидко  пересу¬ 
шується;  содити  наприкінці  приготування  —  печінка,  смажена  на  конфорці; 

—  0,6 — 1,2  кг  поперечно  нарізаних  скибочками  завтовшки  5 — 12  мм  нирок; 
смажити  на  слабкому  вогні  до  утворення  золотавої  скоринки:  готові  нирки, 

з  одного  боку,  повинні  бути  всередині  просмаженими,  з  другого,  —  їх  не  можна 
пересмажувати,  тому  шо  вони  швидко  пересушуються;  содити  наприкінці  приго¬ 
тування  —  нирки,  смажені  на  конфорці; 

—  0,6 — 1,2  кг  цілих  баранячих,  свинячих  або  телячих  нирок,  надрізаних  уздовж 
навпіл  і  розпластаних,  посиланих  перцем  і  сіллю,  а  потім  щільно  запанірованих 
(див.  2.5);  запаніровані  нирки  нанизати  на  шпажки  і,  постійно  повертаючи, 
смажити  спочатку  на  середньому,  а  потім  на  слабкому  вогні  до  утворення  золо¬ 
тавої  скоринки  —  нирки,  смажені  на  конфорці  цілими; 

7.  Щоб  приготувати  січені  вироби  з  м’яса  або  діверу,  смажені  на  конфорці, 

0,6 — 1кг  фаршу  зварених  мозку,  м’яса,  печінки  (див.  21.8.22)  формують  плоски¬ 
ми  коржами  вагою  75 — 150  г  завтовшки  1 — 2  см.  Вироби  смажать  на  слабкому 
вогні  до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки.  Якщо  коржі  мають  округлу 
форму,  то  їх  називають  биточками  січеними  з  ліверу  або  м’яса,  смаженими 
на  конфорці;  овальна  форма  визначає  котлети  січені  з  ліверу  або  м’яса, 
смажені  на  конфорці.  Якщо  використовується  фарш  без  хліба  або  крупів,  то 
вироби  називаються  биточками  січеними  натуральними  з  ліверу  або  м’яса, 
смаженими  на  конфорці,  або  котлетами  січеними  натуральними  з  ліверу 
або  м’яса,  смаженими  на  конфорці.  Приготування  шніцеля  січеного  з  лі¬ 
веру  або  м’яса,  смаженого  на  конфорці,  і  шніцеля  січеного  натурально¬ 
го  з  ліверу  або  м’яса,  смаженого  на  конфорці,  відрізняється  використанням 
щільного  панірування  (див.  2.5).  Нарешті,  якщо  використовується  фарш  із  ялови¬ 
чини  з  хлібом  і  без  хліба  і  формуються  відносно  великі  (порціонні)  округлі  вироби, 
то  вони  називаються  відповідно  біфштекси  січені,  смажені  на  конфорці, 
і  біфштекси  січені  натуральні,  смажені  на  конфорці.  Усі  січені  вироби 
можна  фарширувати  начинкою  з  картоплі  (див.  21.8.4)  або  моркви  (21.8.11). 

8.  Для  приготування  січеників  із  ліверу,  мозку,  м’яса,  печінки  використо¬ 
вується  0,6 — 1,2  кг  відповідного  напіврідкого  фаршу  з  діверу  (варені  легені, 
печінка  і  серце),  сирого  мозку,  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.22).  Фарш  набира¬ 
ють  ополоником  або  спеціальною  ложкою  ємністю  50 — 100  мд  і  наливають  на 
добре  розігріту  сковороду  з  невеликою  кількістю  жиру.  Отримані  в  такий  спосіб 
коржі  смажать  на  слабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 
Товщина  готових  січеників  повинна  бути  не  менш  ніж  5 — 6  мм. 

9.  Для  приготування  телятини,  смаженої  на  конфорці  по-олеськи,  порці¬ 
онні  шматки  ниркової  частини  телятини  смажать  відповідно  до  базового  рецеп¬ 
та,  попередньо  запанірувавши  у  борошні  і  змочивши  у  збитих  яйцях  (див.  2.5). 
Щоб  оболонка  зі  смажених  яєць  не  відокремлювалася  від  готових  виробів,  їх 


швидко  обсмажують  із  обох  боків  на  сильному  вогні,  після  чого  доводять  до 
готовності  при  слабкому  нагріванні.  Аналогічно  готується  шніцель  зі  свинини, 
смажений  на  конфорці  по-олеськи,  тільки  замість  натурального  м’яса  вико¬ 
ристовується  м’ясний  фарш  (див.  21.8.22). 

15.3.3.  Шкварки  із  сала 

Лрібно  нарізати  500  г  свинячого  сала  зі  шкірою,  укласти  в  казанок  або  сотей¬ 
ник,  посолити  за  смаком  і  смажити  на  слабкому  вогні.  Коли  жир  почне  витоп¬ 
люватися,  додати  200 — 300  г  нарізаної  півкільцями  або  січеної  цибулі  і  пасерува¬ 
ти  їх  разом  до  почервоніння.  Потім  злити  топлений  жир,  видалити  цибулю 
і  злегка  присмажити  шкварки  у  відкритій  сковороді  на  слабкому  вогні,  щоб  вони 
злегка  підсохли  і  стали  хрусткими. 

1.  Цибулю  можна  не  нарізати,  а  лише  зробити  глибокий  хрестоподібний  надріз 
на  кожній  цибулині  і  викинути  її  після  витоплювання  жиру. 

15.4.  СТРАВИ  З  ОВОЧІВ  І  ГРИБІВ,  СМАЖЕНИХ  НА  КОНФОРЦІ 
15.4.1.  Вироби  із  січених  овочів  або  грибів,  смажені  на  конфорці 

Подрібнити  1 — 1,2  кг  бланшованих  (див.  2.1),  варених  (див.  5.4.1),  припушених 
у  рідині  (див.  7.4.3)  грибів,  кабачків,  моркви,  буряків  або  м’якоті  гарбуза,  осту¬ 
дити,  при  необхідності  віджати  надлишок  вологи,  додати  50 — 250  г  борошна, 
замоченої  уводі  хлібної  м’якушки  або  розсипчастого  рису  (див.  8.1.2),  щіпку 
мускатного  цвіту  (за  бажанням),  мелений  перець,  сіль  за  смаком  і  стільки  меле¬ 
них  сухарів,  щоб  після  перемішування  вийшла  маса  досить  густої  консистенції. 
Витримати  цю  масу  20 — ЗО  хвилин  у  прохолодному  місці,  сформувати  з  неї 
плоскі  коржі  з  розрахунку  по  2  штуки  на  порцію  і  смажити  на  слабкому  вогні  до 
утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  250 — 500  г  сиру,  1  склянку 
вершків  або  молока,  1 — 2  ст.  ложки  масла,  50 — 100  г  цукру  і  1 — 4  яйця. 

2.  Щоб  приготувати  січені  вироби  з  капусти  з  м’ясом,  смажені  на  конфорці, 

слід  перемішати  рівні  частини  (по  500 — 600  г)  припушеної  у  власному  соку  капусти 
(див.  10.3.1)  і  січеного  м’яса,  3 — 4  яйця,  150  г  в’язкої  манної  каші  (див.  8.1.1), 

250  г  розсипчастого  рису  (див.  8.1.2),  сіль,  перець  і  прянощі  за  смаком.  Далі  діяти 
відповідно  до  базового  рецепта. 

3.  Щоб  приготувати  січені  вироби  з  овочів  з  манкою,  смажені  на  конфор¬ 
ці,  слід  приготувати  1 — 1,2  кг  капусти  білокачанної  або  цвітної,  капусти  і  яблук, 
моркви,  буряка  або  збірних  овочів  з  манкою,  припушених  у  рідині  (див.  7.4.3), 
остудити  масу  до  40 — 50  °С,  додати  1 — 2  яйця,  150 — 200  г  сиру  (за  бажанням) 

і  сіль  за  смаком,  перемішати  і  діяти  далі  відповідно  до  базового  рецепта. 

4.  Для  приготування  виробів  із  тертої  сирої  картоплі,  смажених  на  кон¬ 
форці,  або  дерунів,  до  1  кг  здрібненої  на  дрібній  тертці  сирої  картоплі  додати 
1  склянку  гарячого  молока  (за  бажанням),  3 — 4  яйця  (за  бажанням),  2 — 5  давлених 
часточок  часнику  (за  бажанням),  мелений  перець  і  сіль  за  смаком.  Перемішати, 

а  потім  додати  1 — 2  склянки  борошна  або  мелених  сухарів.  Отриману  масу  ре¬ 
тельно  перемішати,  додаючи  в  міру  потреби  борошно  або  воду,  сформувати  з  неї 


плоскі  коржі  й  обсмажити  їх  на  слабкому  вогні  до  утворення  з  кожного  боку 
золотавої  скоринки. 

5.  Вироби  перед  смаженням  можна  запанірувати  в  сухарях  або  борошні  (див.  2.5). 

6.  Для  приготування  пісного  варіанта  страви  виключити  із  закладання  яйця, 
використовувати  тідьки  олію. 

15.4.2.  Вироби  з  товченої  вареної  картоплі,  смажені  на  конфорці 

Додати  до  1— 1,2  кг  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1)  1 — 2  яйця,  1—2  ст.  лож¬ 
ки  масла  (за  бажанням),  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за 
смаком.  Отриману  масу  ретельно  перемішати,  додаючи  в  міру  потреби  борошно 
або  картопдяний  крохмаль,  сформувати  з  неї  плоскі  коржі,  кульки  або  ковбаски 
з  розрахунку  по  2  штуки  на  порцію,  запанірувати  у  сухарях  або  борошні  (див.  2.5) 
і  смажити  на  сдабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

1 .  Варену  картоплю  перед  здрібнюванням  бажано  витримати  5 — 6  годин  у  про¬ 
холодному  місці. 

2.  Частину  картоплі  в  базовому  рецепті  можна  замінити  250 — 500  г  дрібно 
нарізаних  грибів,  варених  або  припушених  у  власному  соку  (див.  5.4.1,  10.3.1), 
сиру  або  здрібнених  на  тертці  яблук. 

3.  Щоб  приготувати  зрази  картопляні,  смажені  на  конфорці,  вироби 
перед  смаженням  формують  за  допомогою  серветки  (див.  1.4)  начинкою  із  гри¬ 
бів  (див.  21.8.2)  або  цибулі  іяєць  (див.  21.8.7). 

4.  Для  приготування  пісного  варіанта  страви  виключити  із  закладання  яйця, 
використовувати  тідьки  олію. 

15.4.3.  Картопля,  смажена  на  конфорці 

Нарізати  1,2 — 1,5  кг  картоплі  кружками,  брусками  або  соломкою,  ретельно 
промити  в  холодній  воді,  обсушити,  посипати  сіллю  і  викласти  тонким  шаром  на 
широку  сковороду  з  100 — 150  г  топленого  сала,  жиру  свійської  птиці,  вершково¬ 
го  масла  або  олії.  При  постійному  помішуванні  або  струшуванні  смажити  на 
слабкому  вогні  до  утворення  рівномірної  золотавої  скоринки. 

1.  Варену  картоплю  (для  варіння  «у  мундирі»  її  слід  попередньо  очистити  від  шкір¬ 
ки)  смажити  аналогічно  до  того,  як  описано  в  базовому  рецепті,  але  трохи  менше. 

2.  Якщо  картопля  повністю  не  просмажилася,  її  треба  поставити  на  кілька 
хвилин  у  духову  шафу  або  припустити  у  власному  соку  на  слабкому  вогні  під 
кришкою  (див.  10.3.1). 

3.  Наприкінці  смаження  можна  додати  до  картоплі  200  г  нарізаної  кубиками 
або  кільцями  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2). 

4.  Для  приготування  пісного  варіанта  страви  смажити  й  пасерувати  цибулю 
тільки  на  олії. 

15.4.4.  Овочі  і  фрукти,  смажені  на  конфорці  за  стандартною  схемою 

Один  із  наведених  нижче  овочів  посолити,  поперчити,  запанірувати  у  борошні 
або  сухарях  (див.  2.5)  і  смажити  на  слабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків 
рум’яної  скоринки.  При  необхідності  довести  до  м’якості  на  слабкому  вогні  під 
кришкою  або  в  духовці. 


1.  Для  приготування  пісного  варіанта  смажити  на  олії. 

2.  Овочі  перед  смаженням  можна  панірувати  за  допомогою  кляру  (див.  21.7.6). 

3.  Зі  значної  кількості  варіантів  подібних  страв  як  приклади  можна  навести  такі: 

—  1,2 — 1,8  кг  очищених  баклажанів  з  видаленою  гіркотою  (див.  1.5),  нарізаних 
кружками  завтовшки  1 — 2  см  —  баклажани,  смажені  на  конфорці; 

—  1кг  припущених  у  власному  соку  свіжих  грибів  (див.  10.3.1);  панірувати  не 
обов’язково  —  гриби,  смажені  на  конфорці; 

—  1кг  варених  після  вимочування  в  молоці  сушених  грибів  (див.  5.4.1);  викори¬ 
стовувати  щільне  панірування  —  гриби  сушені,  смажені  на  конфорці; 

—  1,2 — 1,8  кг  очищених  від  шкірки  кабачків,  нарізаних  кружками  завтовшки 

5  мм,  посиланих  сіллю  і  витриманих  для  видалення  надлишку  вологи  протягом 
ЗО  хвилин,  а  потім  злегка  віджатих  і  просушених,  —  кабачки,  смажені  на 
конфорці; 

—  1 — 1,2  кг  варених  качанчиків  брюссельської  капусти  (див.  5.4.1)  —  капуста 
брюссельська,  смажена  на  конфорці; 

—  1 — 1,2  кг  нарізаних  плоскими  скибочками  варених  качанчиків  цвітної  капусти 
або  броколі  (див.  5.4.1)  —  капуста  цвітна,  смажена  на  конфорці; 

—  1— 1,2  кг  нарізаної  плоскими  скибочками  вареної  у  рідині  кольрабі  (див.  5.4.1)  — 

кольрабі,  смажена  на  конфорці; 

—  1,5  кг  нарізаної  кільцями  цибулі;  панірувати  в  борошні  (див.  2.5)  —  цибуля, 
смажена  на  конфорці; 

—  1,2 — 1,8  кг  огірків  без  шкірки,  нарізаних  кружками  завтовшки  1см,  посила¬ 
них  сіллю  і  витриманих  для  видалення  надлишку  вологи  протягом  ЗО  хвилин, 

а  потім  злегка  віджатих  і  просушених,  —  огірки,  смажені  на  конфорці; 

—  1— 1,5  кг  нарізаної  тонкими  скибочками  м’якоті  гарбуза  —  гарбуз,  смаже¬ 
ний  на  конфорці; 

—  1 — 1,2  кг  нарізаних  кружками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  — 

яблука,  смажені  на  конфорці. 

15.5.  СТРАВИ  З  ПТИЦІ,  СМАЖЕНОЇ  НА  КОНФОРЦІ 

15.5.1.  Лівер  птиці,  смажений  на  конфорці 

Нарізати  шматками  приблизно  однакової  величини  400 — 600  г  печінки,  сердець, 
шлунків  («пупків»)  свійської  птиці  або  дрібної  пернатої  дичини  (вальдшнепів,  бека¬ 
сів  іт.  д.).  Бланшувати  шматки  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1),  після  чого  посипати 
борошном  і  смажити  на  слабкому  вогні  разом  з  50 — 100  г  попередньо  пасерованої 
до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2).  Смажити  до  утворення  рівномірної 
рум’яної  скоринки  не  більше  8 — 10  хвилин.  Солити  наприкінці  готування. 

1.  Печінку  перед  смаженням  бажано  1 — 2  години  вимочувати  в  молоці. 

15.5.2.  Птиця,  смажена  на  конфорці 

Розігріти  в  сотейнику  150 — 200  г  вершкового  масла  й  обсмажити  в  ньому  на  силь¬ 
ному  вогні  по  3 — 4  хвилини  з  кожного  боку  1,2 — 2  кг  курчат  або  дрібної  перна¬ 
тої  дичини:  бекасів  (6 — 12  шт.),  вальдшнепів  (2 — 3  шт.),  куріпок  (2 — 3  шт.),  пере¬ 
пелів  (12 — 18  шт.)  або  рябчиків  (3 — 4  шт.).  Після  утворення  рівномірної  рум’яної 
скоринки  продовжити  смаження  на  слабкому  вогні  до  повної  готовності  птиці 


10 — ЗО  хвилин.  Можна  довести  страву  до  готовності  припусканням  у  власному 
соку  (див.  10.4.1). 

1.  Тушку  перед  смаженням  можна  обгорнути  тонкими  скибочками  шпику  й  пе¬ 
рев’язати  ниткою  в  декількох  місцях.  Якщо  цей  прийом  не  використовується, 
птицю  потрібно  5 — 15  хвилин  бланшувати  (див.  2.1)  у  гарячій  (80 — 90  °С)  воді, 
після  чого  остудити  і  шпигувати  нарізаним  брусками  або  смужками  шпиком. 

2.  Пернату  дичину  перед  смаженням  бажано  витримати  кілька  годин  у  маринаді 
з  оцту  і  вина  (див.  21.6.6).  Бекасів  і  курчат,  щоб  надати  їм  смаку  дичини,  перед 
смаженням  посипають  сумішшю  мелених  запашного  перцю,  лаврового  листа 

і  6 — 12  шишками  («ягодами»)  ялівця,  після  чого  витримують  12 — 15  годин  у  прохо¬ 
лодному  місці.  Перед  смаженням  птицю  бажано  полити  2 — 3  ст.  ложками  бренді. 

3.  Смажити  пернату  дичину  можна  разом  із  1 — 2  нарізаними  кільцями  або 
півкільцями  цибулинами,  пасерованими  до  золотавого  кольору  (див.  12.1.2), 
або  100 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2). 

4.  Курчат,  вальдшнепів,  куріпок  і  рябчиків  можна  розрубати  на  порціонні  шмат¬ 
ки  і  смажити  потім  у  щільній  паніровці  (див.  2.5). 

5.  Аналогічно  до  базового  рецепта  можна  готувати  свійську  птицю,  смажену 
на  конфорці  після  варіння.  Для  цього  варену  свійську  птицю  (індичку,  кур¬ 
ку,  курча;  див.  5.5.2)  слід  порубати  на  порціонні  шматки,  щільно  запанірувати 
(див.  2.5)  і  смажити  в  сковороді  на  слабкому  вогні  8 — 10  хвилин  до  утворення 
рівномірної  рум’яної  скоринки. 

6.  Щоб  приготувати  котлети  з  птиці,  смажені  на  конфорці,  або  котлети  де 
воляй,  6 — 12  виробів  слід  сформувати  (див.  1.6)  із  філе  глухаря,  індички,  курки, 
куріпок,  рябчиків,  фазана  або  курчати,  за  бажанням  1  годину  витримати  перед 
смаженням  в  маринаді  із  соусу  вінегрет  (див.  21.6.6),  полити  1 — 2  ст.  ложками 
мадери,  посипати  сіллю,  перцем,  запанірувати  у  сухарях  (див.  2.5)  і  смажити  відпо¬ 
відно  до  базового  рецепта.  Можна  замість  панірування  в  сухарях  використовувати 
кляр  (див.  21.7.6),  біду  або  щільну  паніровку  (див.  2.5).  Для  приготування  котлет 
з  птиці  фаршированих,  смажених  на  конфорці,  філе  свійської  або  дикої 
птиці  готують  до  фарширування  (див.  2.6.3)  і  фарширують  начинкою  з  печінки  птиці 
(див.  21.8.13)  або  кнедьною  масою  з  птиці  (див.  21.8.23).  Кнедьну  масу  можна 
розмішати  всередині  філе  двома  шарами,  поклавши  посередині  начинку  з  печінки. 

7.  Приготування  січених  виробів  із  птиці,  смажених  на  конфорці,  характе¬ 
ризується  таким:  приготувати  0,4 — 1,1  кг  фаршу  зі  свійської  або  дикої  птиці  без 
цибулі  і  яєць  (див.  21.8.23),  сформувати  з  нього  округлі  або  овальні  коржі  вагою 
50 — 150  г  завтовшки  1 — 2  см,  запанірувати,  використовуючи  борошно,  сухарі, 
щільну  або  біду  паніровку  (див.  2.5)  і  смажити  відповідно  до  базового  рецепта. 
Усередину  виробів  можна  укласти  60 — 180г дрібно  нарізаних  грибів,  припуше¬ 
них  у  сметані  (див.  9.1.1)  або  власному  соку  (див.  10.3.1).  Для  приготування  фур- 
шетних  виробів  і  гарячих  закусок  формують  плоскі  коржі  вагою  20 — ЗО  г. 

15.5.3.  Шкварки  зі  свійської  птиці 

Дрібно  нарізати  500  г  шкіри  гусака  або  курки  разом  із  підшкірним  жиром  (кра¬ 
ще  із  шиї  жирного  птаха),  укласти  в  казанок  або  сотейник,  посолити  за  смаком 
і  смажити  на  слабкому  вогні.  Коли  жир  почне  витоплюватися,  додати 


200 — 300  г  нарізаної  півкільцями  або  січеної  цибулі  і  пасерувати  її  разом  зі 
шкірою  до  почервоніння.  Потім  злити  смалець,  видалити  цибулю  і  злегка  при¬ 
смажити  шкварки  у  відкритій  сковороді  на  слабкому  вогні,  щоб  вони  злегка 
підсохнули  і  стали  хрусткими.  Розплавлений  жир  слід  процідити  крізь  тканину 
або  дуже  тонке  сито.  Шкварки  можна  зберігати  на  холоді  окремо  від  цибуді 
і  жиру,  можна  змішати  їх  із  жиром  або  із  жиром  і  цибулею. 

1.  Цибулю  можна  не  нарізати,  а  лише  зробити  глибокий  хрестоподібний  надріз 
на  кожній  нибудині  і  викинути  її  після  витоплювання  жиру. 

2.  Разом  із  цибулею  у  страву  можна  додати  1  нарізане  часточками  яблуко  без 
насінних  камер. 

3.  Нарізану  цибулю  можна  закладати  у  страву  не  на  початку  приготування,  аза 
10 — 15  хвилин  до  його  кінця.  У  такому  випадку  її  не  витягають  зі  страви. 

15.6.  СТРАВИ  З  РИБИ,  СМАЖЕНОЇ  НА  КОНФОРЦІ 
15.6.1.  Риба,  смажена  на  конфорці 

Нарізати  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  0,6 — 1,5  кг  риби,  міноги 
або  рибного  філе  зі  шкірою  і  реберними  кістками.  На  поверхню  шкіри  в  хребто¬ 
вій  частині  риби  або  філе  бажано  нанести  сітку  надрізів,  щоб  під  час  смаження 
шматки  не  деформувалися,  а  риба  краще  просмажилася  і  кістки  розм’якшилися. 
Посипати  рибу  сіллю  і  перцем,  запанірувати  у  борошні  (див.  2.5),  укласти  в  розі¬ 
гріту  сковороду  і  смажити  на  слабкому  вогні  10 — 20  хвилин  до  утворення  з  обох 
боків  рум’яної  скоринки.  У  разі  потреби  довести  рибу  до  готовності  припускан¬ 
ням  у  власному  соку  (див.  10.5.1)  або  смаженням  у  печі  (див.  14.4.1). 

1 .  Осетрову  рибу  нарізають  порціонними  шматками  з  ланок,  зачищених  від 
шкіри  і  хрящів. 

2.  Рибу  невеликого  розміру  можна  смажити  цілою,  з  головами  без  зябер.  Черевну 
порожнину  салаки  можна  начинити  злегка  підсоленою  дрібно  нарізаною  цибулею. 

3.  Можна  смажити  відповідно  до  базового  рецепта  попередньо  вимочену  соло¬ 
ну  рибу. 

4.  Можна  використовувати  для  смаження  риби  панірування  в  сухарях,  хлібних 
крихтах,  білу  і  щільну  паніровку  з  додаванням  цибулі  і  прянощів  (див.  2.5). 

5.  Перед  смаженням  рибу  протягом  2  годин  можна  витримувати  в  маринаді 
з  олії  або  оцту  і  вина  (див.  21.6.6). 

6.  Лля  приготування  зраз  рибних,  смажених  на  конфорці,  слід  нарізати 
довгими  смугами  0,6 — 1,2  кг  рибного  філе  без  шкіри  і  кісток  або  розділити  на 
дві  половинки  філе  дрібної  риби,  укласти  на  кожну  смужку  1 — 4  ч.  ложки  то¬ 
матної  пасти,  начинки  із  цибулі  і  сухарів  (див.  21.8.7)  або  грибів  (див.  21.8.2) 

з  додаванням  січених  обрізків  риби,  скласти  смужки  попарно,  щільно  запанірува¬ 
ти  (див.  2.5)  і  смажити  до  утворення  рівномірної  рум’яної  скоринки.  Приготуван¬ 
ня  кручеників  із  риби  фаршированих,  смажених  на  конфорці,  відрізня¬ 
ється  тим,  шо  смужки  філе  з  начинкою  згортають  трубочкою  і  перев’язують 
нитками,  котрі  видаляються  перед  подаванням. 

7.  Щоб  приготувати  печінку  мини  або  тріски,  смажену  на  конфорці, 

печінку  слід  нарізати  плоскими  шматками,  запанірувати  у  борошні  і  смажити  на 


слабкому  вогні  відповідно  до  базового  рецепта  3 — 4  хвилини  —  тривале  нагрі¬ 
вання  робить  печінку  твердою.  Солити  печінку  після  смаження. 

8.  Січені  вироби  з  риби  готуються  в  такий  спосіб:  0,3 — 1кг  рибного  фаршу  або 
рибного  фаршу  із  сиром  (див.  21.8.24)  сформувати  плоскими  коржами  вагою 

60 — 100  г  (биточки  січені  з  риби,  смажені  на  конфорці)  або  кульками  вагою 
15 — 50  г  (крокети  з  риби,  смажені  на  конфорці),  запанірувати  в  сухарях 
і  смажити  8 — 10  хвилин  відповідно  до  базового  рецепта.  Приготування  «шніцеля» 
з  риби  відрізняється  щільним  паніруванням  плоских  виробів,  а  зраз  січених 
з  риби,  смажених  на  конфорці,  тим,  шо  в  середину  виробів  перед  смаженням 
укладають  150  г  начинки  із  грибів  (див.  21.8.2)  або  визиги  (див.  21.8.14). 

9.  Приготування  рибної  пілжарки  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо 
дрібну  рибу  (краще  свіжу  кільку,  салаку,  тюльку)  або  рибне  філе  смажать  зі 
100 — 150  г  цибулі,  попередньо  нарізаної  півкільцями  або  кільцями  і  пасерованої 
до  прозорості  (див.  12.1.2). 

10.  Щоб  приготувати  рибу  фаршировану,  смажену  на  конфорці,  рибу 
середнього  або  великого  розміру  (краще  судака  або  шуку)  розчинити  через  голову 
(див.  2.6.4),  нарізати  порціонними  шматками,  відокремити  шкіру  і  начинити  фар¬ 
шем  або  кнельною  масою  (див.  21.8.24),  приготовленою  з  вирізаної  м’якоті.  Виро¬ 
би  запанірувати  у  борошні  (див.  2.5)  і  смажити  відповідно  до  базового  рецепта. 

15.7.  СТРАВИ  ІЗ  СУКУПНОСТІ  КІЛЬКОХ  ОСНОВНИХ  ПРОДУКТІВ, 
СМАЖЕНИХ  НА  КОНФОРЦІ,  —  СКЛАДЕНІ  СТРАВИ 

15.7.1.  Млинчики  з  начинкою,  смажені  на  конфорці,  —  млинці 

Приготувати  рідке  тісто  для  млинчиків  (див.  21.7.4),  вилити  його  тонким  шаром  на 
добре  розігріту  чавунну  сковороду,  змазану  несолоним  шпиком  або  маслом,  надлишки 
злити,  а  млинчики  смажити  протягом  1 — 2  хвилин,  не  перевертаючи,  після  чого  зняти 
зі  сковороди  й  остудити.  Потім  на  підсмажену  сторону  кожного  млинчика  укласти 
1 — 2  ст.  ложки  варення,  джему  (див.  11.1.1),  повидла  (див.  11.1.3),  нарізаного 
невеликими  шматками  філе  смаженої  риби  (див.  15.6.1),  начинки  з  грибів  (див.  21.8.2), 
каші,  каші  із  шинкою  (див.  21.8.5),  ліверу  (див.  21.8.12),  маку  (див.  21.8.8),  мозку 
вареного  (див.  21.8.12),  вареного  м’яса  (див.  21.8.12),  риби  (див.  21.8.14),  сушених 
фруктів  (21.8.17),  сиру  (див.  21.8.18),  фруктів  або  ягід  (див.  21.8.20)  чи  яєць  (див.  21.8.21). 
Згорнути  тісто  у  вигляді  прямокутних  плоских  «конвертів»  і  обсмажити  з  обох  боків 
на  слабкому  вогні  до  утворення  рум’яної  скоринки. 

1.  Можна  готувати  млинчики  без  начинки,  обсмажуючи  з  обох  боків  і  змазуючи 
перед  повторним  смаженням  маслом.  Готові  вироби  скласти  вчетверо  і  подавати 

з  медом  або  цукром,  поливаючи  кожен  млинчик  кількома  краплями  лимонного  соку. 

2.  Приготування  налисників  відрізняється  від  базового  рецепта  використанням 
перед  смаженням  щільної  паніровки  (див.  2.5). 

15.7.2.  Картопля  фарширована,  смажена  на  конфорці 

Відварити  до  майже  повної  готовності  «у  мундирах»  1,5  кг  великих  бульб  картоплі 
приблизно  однакових  за  розміром,  очистити  від  шкірки  і  виїмкою  витягти  серце¬ 
вину.  Наповнити  отримані  порожнини  начинкою  із  картоплі  з  анчоусами 
(див.  21.8.4),  приготовленої  із  серцевини.  Фаршировані  бульби  щільно  запанірува¬ 
ти  (див.  2.5)  і  смажити  на  конфорці  до  утворення  з  усіх  боків  золотавої  скоринки. 


15.7.3.  Капуста  фарширована,  смажена  на  конфорці 

Бланшувати  в  окропі  (див.  2.1)  10 — 15  хвилин  1  невелику  капустину  білокачанну, 
потім  розрізати  її  на  4  подовжні  частини,  по  одному  відігнути  8 — 10  зовнішніх 
дистків,  заповнити  простір  між  ними  начинкою  з  м’яса,  м’яса  з  рисом  (див.  21.8.12) 
або  начинкою  з  каші  з  грибами  (див.  21.8.5).  Акуратно  пригорнути  дистки,  обв’яза¬ 
ти  шпагатом,  запанірувати  фаршировану  капусту  в  сухарях  (див.  2.5)  і  смажити  на 
конфорці  до  утворення  з  усіх  боків  золотавої  скоринки. 

1.  Можна  розібрати  капусту  на  листки,  зрізати  з  них  зовнішню  частину  череш¬ 
ків,  після  чого  дистки  злегка  відбити,  укласти  на  кожен  1 — 2  ст.  ложки  начинки 
і  згорнути  «конвертами».  Далі  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

2.  Для  приготування  пісного  варіанта  страви  використовувати  тільки  начинку 
з  каші  з  грибами  та  олію. 

15.7.4.  Пельмені,  смажені  на  конфорці 

Укласти  на  добре  розігріту  сковороду  зі  100  г  жиру  1 — 1,4  кг  попередньо  відки¬ 
нутих  на  решето  варених  пельменів  (див.  5.8.5)  і  смажити  до  утворення  з  обох 
боків  золотавої  скоринки. 

15.7.5.  Фляки  з  гречаною  кашею,  смажені  на  конфорці 

Перемішати  рівні  частини  (по  500 — 600  г)  перекрученого  крізь  м’ясорубку  варе¬ 
ного  рубця  (див.  5.3.2)  і  розсипчастої  гречаної  каші  (див.  8.1.2),  додати 
50 — 100  г  січеної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  і  сма¬ 
жити  суміш  у  відкритій  сковороді  на  слабкому  вогні  4 — 5  хвилин. 

15.7.6.  Вушка,  смажені  на  конфорці 

Замісити  прісне  тісто  для  пельменів  (див.  21.7.10)  з  1  склянки  борошна,  розкача¬ 
ти  в  шар  завтовшки  1  мм  і  нарізати  ромбами  зі  стороною  3 — 5  см.  Краї  виробів 
змочити  збитим  білком,  укласти  на  середину  кожного  начинку  з  м’яса  із  грибами 
(див.  21.8.12)  або  грибів  із  кашею  (див.  21.8.2)  і  защипнути  краї.  Смажити  вушка 
на  слабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків  золотавої  скоринки. 

1.  Пісні  варіанти  страви  робляться  на  тісті  без  додавання  яєць,  використовують¬ 
ся  олія  та  начинки  з  рослинних  продуктів. 

15.7.7.  Шийки  свійської  птиці  фаршировані,  смажені  на  конфорці 

Зашити  з  одного  кінця  шкіру  шиї  гусака,  індички  або  2 — 3  качок,  нещільно 
заповнити  начинкою  з  варених,  смажених,  припушених  у  рідині  м’яса  або  птиці 
(див.  21.8.12,  21.8.13),  зашити  з  другого  кінця  і  смажити  5 — 7  хвилин  на  серед¬ 
ньому  вогні  до  утворення  рівномірної  рум’яної  скоринки.  Потім  зменшити  во¬ 
гонь  і  довести  шийки  до  готовності  на  конфорці  під  кришкою  або  в  духовці. 

15.8.  ВИРОБИ  З  ТІСТА  І  КРУПІВ,  СМАЖЕНІ  НА  КОНФОРЦІ 
15.8.1.  Млинці 

Змазати  жиром  сковороду  з  товстим  дном  (краще  чавунну),  добре  розігріти 
і  надити  в  неї  ополоником  або  великою  ложкою  рідке  тісто  для  млинців  (різні 
варіанти  див.  19.4.2,  21.7.3).  Нахиляючи  сковороду,  вирівняти  товщину  млинця 


і  смажити  його  1 — 2  хвилини,  після  чого  перевернути  і  смажити  ше  стільки  ж  зі 
зворотного  боку.  Товщина  готових  млинців  повинна  бути  не  менш  ніж  3  мм.  За 
першими  млинцями,  котрі  звичайно  не  дуже  вдаються,  слід  відкоригувати  кіль¬ 
кість  тіста,  яку  варто  наливати  на  сковороду. 

1.  Якщо  для  смаження  млинців  використовується  сковорода,  якою  раніше  не 
користувадися,  потрібно  10 — 15  хвидин  розігрівати  її  із  жиром,  потім  жир  зли¬ 
ти,  а  сковороду  негайно  посипати  сіллю  і  протерти. 

2.  Для  пісних  виробів  використовувати  олію,  пісне  тісто  і  пісні  додаткові  компоненти. 

3.  Щоб  приготувати  млинці  з  каші,  до  500  г  в’язкої  каші  з  манних  крупів 
(див.  8.1.1)  додати  1/2 — 1  склянку  борошна,  1 — 2  яйця,  1 — 1,5  склянки  молока, 

2 — 3  ч.  ложки  цукру,  1/2  ч.  ложки  солі  і  ретельно  перемішати.  Далі  діяти  відповід¬ 
но  до  базового  рецепта.  Можна  використовувати  для  приготування  млинців  замість 
в’язкої  манної  каші  розсипчасту  кашу  з  пшеничних  або  рисових  крупів  (див.  8.1.2). 

У  такому  випадку  кашу  сдід  пропустити  крізь  м’ясорубку  або  протерти  крізь  сито. 

15.8.2.  Галушки,  смажені  на  конфорці 

Укласти  на  змащену  жиром  сковороду  посилані  меленими  сухарями  варені 
галушки  (див.  5.9.1)  і  смажити  на  слабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків 
рум’яної  скоринки. 

15.8.3.  Грінки,  смажені  на  конфорці,  —  потапці 

Нарізати  300  г  батона  або  булок  з  попередньо  зрізаною  скоринкою  тонкими 
(4 — 6  мм)  скибочками  або  кубиками  зі  стороною  1  см.  Підсушити  в  тостері  або 
смажити  на  слабкому  вогні  до  утворення  рум’яної  скоринки. 

1.  Перед  смаженням  грінки  можна  просочити  вином  (білим  або  червоним, 
сухим  або  десертним)  або  кашкою  із  суниць  (див.  21.5.1),  після  чого  витримати 
при  кімнатній  температурі,  поки  рідина  повністю  не  всотається  хлібом.  У  цьому 
випадку  замість  свіжого  хліба  можна  використовувати  сухарі. 

2.  Для  приготування  армеритера,  або  «бідного  лицаря»,  грінки  перед  сма¬ 
женням  просочити  сумішшю  3: 

—  1  склянки  молока  (звичайного  або  мигдального,  див.  21.6.8),  1  яйця 
і  1  ст.  ложки  цукру; 

—  150  г  молока  або  вершків,  3 — 4  жовтків,  1  чарки  рому,  2 — 3  ст.  ложок  цукру, 
1/2  ч.  ложки  меленої  кориці. 

3.  Для  приготування  грінок  по-французькому  хліб  перед  смаженням  просо¬ 
чити  збитими  з  невеликою  кількістю  води  жовтками  або  яйцями. 

4.  Перед  смаженням  наведені  вище  вироби  можна  скласти  по  двоє,  розмістив¬ 
ши  посередині  варення  (див.  11.1.1)  або  мармелад  за  смаком  (див.  11.1.3), 
начинку  з  мигдалю  (див.  21.8.10),  фруктів  або  ягід  (див.  21.8.20). 

5.  Для  пісних  виробів  використовувати  олію,  пісний  хліб  і  пісні  додаткові  компоненти. 

15.8.4.  Вироби  з  каші,  смажені  на  конфорці,  —  палянички 

Остудити  до  60 — 70  °С  1,2  кг  в’язкої  каші  з  манних,  пшеничних,  рисових  або 
ячних  крупів  (див.  8.1.1),  додати  1 — 6  яєць  (краще  спочатку  ввести  жовтки, 
розтерті  з  1 — 3  ст.  ложками  цукру,  а  потім  акуратно  ввести  в  масу  5 — 6  білків, 


збитих  у  густу  піну  зі  щіпкою  солі)  і  перемішати.  Сформувати  з  отриманої  маси 
плоскі  круглі  або  овальні  вироби,  запанірувати  в  сухарях,  борошні  або  викори¬ 
стовувати  щільне  панірування  (див.  2.5)  і  смажити  10  хвилин  на  слабкому  вогні 
до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

1.  Перед  смаженням  можна  посипати  вироби  цукром,  щоб  пісдя  смаження  вони 
буди  покриті  гдянпевою  скоринкою  карамелі. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  200 — 250  г  сиру  або  250  г  про¬ 
тертої  пасерованої  до  м’якості  моркви  (див.  12.1.2).  Щоб  вироби  буди  пухкими, 
можна  додати  в  кашу  також  1  ч.  ложку  пекарського  порошку. 

3.  Вироби  можна  фарширувати  (див.  2.6)  начинкою  звареного  м’яса  (див.  21.8.12) 
або  грибів  (див.  21.8.2). 

4.  Для  приготування  пісних  варіантів  виключити  із  закладання  яйця,  використо¬ 
вувати  тільки  олію  і  пісний  цукор  або  мед,  а  також  пісні  начинки. 

15.8.5.  Оладки,  смажені  на  конфорці,  —  присканці 

Приготувати  дріжджове  тісто  для  оладок  із  борошна,  бобового  насіння  або 
картоплі  (див.  19.4.2).  Набирати  тісто  ополоником  або  спеціальною  ложкою 
ємністю  50 — 100  мл  і,  формуючи  плоскі  коржі,  наливати  на  добре  розігріту 
сковороду  з  невеликою  кількістю  жиру.  Смажити  на  середньому  вогні  до  утво¬ 
рення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки.  Товщина  готових  оладок  повинна  бути 
не  менш  ніж  5 — 6  мм. 

1.  Можна  використовувати  для  приготування  оладок  рідке  здобне  прісне  тісто 
з  додаванням  соди  або  пекарського  порошку  (див.  21.7.10). 

2.  У  тісто  для  оладок  можна  додати  нарізані  кружками  яблука,  змочені  лимон¬ 
ним  соком,  або  розім’яту  за  допомогою  виделки  м’якоть  бананів. 

3.  Для  приготування  сластьон  замісити  рідке  тісто  з  2  склянок  борошна,  2  склянок 
сметани,  4  яєць  (розтерті  із  цукром  жовтки  і  збиті  зі  щіпкою  солі  в  густу  піну  білки 
вводити  окремо)  і  3  ст.  ложок  цукру.  Далі  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

15.8.6.  Печиво  сирне,  смажене  на  конфорці 

Перемішати  2  ст.  цукру,  рівні  частини  (по  200  г)  протертого  крізь  сито  сиру  і  верш¬ 
кового  масла,  пісдя  чого  розтерти  суміш  в  однорідну  масу.  Поступово  додати  в  су¬ 
міш  200  г  борошна  і  щіпку  соді.  Отримане  тісто  на  1  годину  помістити  в  холодиль¬ 
ник,  пісдя  чого  розкачати  в  шар  і  вирізати  з  нього  кружки  діаметром  близько  5  см. 
Смажити  на  середньому  вогні  до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

15.8.7.  Пиріжки,  смажені  на  конфорці,  —  пряжанці 

Приготувати  опарне  дріжджове  тісто  із  2  склянок  борошна  (див.  19.4.2),  закрутити 
його  в  джгут,  сформувати  кульки  вагою  40 — 50  г  і  пісдя  5 — 6-хвилинного  набухання 
розкачати  в  коржі  завтовшки  5 — 10  мм.  На  середину  кожного  коржа  укласти 
20 — 50  г  джему  (див.  11.1.1),  повидла  (див.  11.1.3),  начинки  з  капусти  (див.  21.8.3), 
діверу  або  м’яса  (див.  21.8.12),  рису  (див.  21.8.5)  або  риби  (див.  21.8.14)  і  защипну¬ 
ти  краї,  надаючи  пиріжкові  декоративної  форми.  Сформовані  вироби  укласти  швом 
униз  на  відстані  2 — 3  см  один  від  одного  в  сковороду  з  розігрітою  олією  і  смажити 
на  слабкому  вогні  до  утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 


1.  Приготування  баників  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  кружки 
тіста  після  накладання  начинки  складають  навпіл  і  защипують  краї. 

2.  Щоб  приготувати  пиріжки  із  заварного  тіста  із  сиром,  смажені  на  кон¬ 
форці,  або  лемішаники,  слід  замісити  заварне  тісто  (див.  21.7.7)  із  2  склянок 
гречаного  борошна  і  1  ст.  ложки  масла.  Яєць  у  тісто  не  класти.  Розкачати  тісто 

в  шар  завтовшки  3 — 4  мм,  вирізати  кружки,  укласти  на  кожен  1 — 2  ч.  ложки 
начинки  із  сиру  (див.  21.8.18),  защипнути  краї  і  смажити  на  слабкому  вогні  до 
утворення  з  обох  боків  рум’яної  скоринки. 

15.9.  СТРАВИ  З  ЯЄЦЬ,  СМАЖЕНИХ  НА  КОНФОРЦІ 

15.9.1.  Кашка  яєчна 

Збити  12 — 18  яєць  зі — 4  склянками  молока  або  води,  додати  1  ч.  ложку  солі 
і  смажити  на  слабкому  вогні  при  безперервному  помішуванні  до  набуття  стра¬ 
вою  консистенції  сметани. 

1.  Замість  яєць  можна  використовувати  480 — 720  г  меланжу. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1 — 2  дрібно  нарізані  пасеро¬ 
вані  до  золотавого  кольору  цибулини  (див.  12.1.2). 

3.  Класичний  варіант  страви  готується  в  керамічному  посуді,  помішеному  на 
«вільний  дух»  печі. 

15.9.2.  Омлет,  смажений  на  конфорці 

Ретельно  перемішати  12 — 18  яєць,  1/2 — 1  склянку  молока,  вершків,  сметани  або 
води  (за  бажанням),  2 — 3  ст.  ложки  мелених  сухарів  (за  бажанням),  2  ст.  ложки 
розтопленого  масла  (за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  збірної 
зелені  (коріандру,  петрушки,  кропу),  1 — 2  ч.  ложки  солі  (0,5  г  на  1  яйце),  меле¬ 
ний  чорний  перець  за  смаком.  Вилити  суміш  у  сковороду  з  1 — 2  ст.  ложками 
розігрітого  масла  і,  помішуючи,  смажити  на  слабкому  вогні  5 — 7  хвилин.  Коли 
низ  омлету  присмажиться,  перевернути  його  і  смажити  до  готовності. 

1.  Велику  кількість  омлету  можна  готувати  на  змащеному  жиром  листі,  виливаючи 
омдетну  суміш  шаром  2,5 — 3  см.  Смажити  при  180 — 200  °С  протягом  8 — 10  хвилин. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  200 — 300  г  тертого  сиру 
і  замоченої  в  молоці  хлібної  м’якушки. 

3.  Замість  яєць  для  приготування  омлету  можна  використовувати  самі  лише  білки. 

4.  Для  приготування  омлету  класичного  розтерти  4 — 10  жовтків  із  2  ст.  лож¬ 
ками  розм’якшеного  масла  і  50 — 150  г  цукрової  пудри  за  смаком,  додати 

1 — 2  ст.  ложки  крохмалю  або  1/4 — 2  склянки  борошна,  150  г  дрібно  січеного 
мигдалю  (за  бажанням),  1/2 — 1  склянку  сметани  або  вершків,  1  ч.  ложку  тертої 
лимонної  цедри  або  товченого  гіркого  мигдалю,  1/4  ч.  ложки  меленого  карда¬ 
мону  (за  бажанням),  кілька  крапель  олії  флердоранжа  (за  бажанням),  шіпку 
ванільного  цукру,  1/2  ч.  ложки  солі.  Потім  акуратно  ввести  всуміш  4 — 10  зби¬ 
тих  у  густу  піну  білків  і  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

5.  Щоб  приготувати  омлет,  смажений  на  конфорці  зрізними  продуктами,  до 
компонентів  базового  рецепта  додають: 

—  2 — 4  ст.  ложки  січеної  зелені  естрагону  або  збірної  пряної  зелені  (коріандру, 
петрушки,  кропу)  —  омлет  із  зеленню; 


—  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі  —  омлет  із  зеленою  цибулею; 

—  200 — 250  г  протертої  вареної  моркви  (див.  5.4.1)  —  омлет  із  морквою; 

—  150  г  товчених  волоських  або  лісових  горіхів  —  омлет  із  горіхами; 

—  100 — 120  г  тертого  твердого  сиру  —  омлет  із  твердим  сиром; 

—  250 — 300  г  протертого  сиру  —  омлет  із  сиром; 

—  500 — 600  г  здрібнених  на  великій  тертці  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер 
(див.  1.5)  —  омлет  із  тертими  яблуками. 

6.  Інша  технологічна  схема  припускає,  шо  омлетною  сумішшю  заливають  різні 
напівфабрикати : 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаного  злегка  обсмаженого  бекону  —  омлет  із  беконом; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  злегка  обсмаженої  шинки  —  омлет  із  шинкою; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  ковбаси  —  омлет  із  ковбасою; 

—  120  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2)  — 

омлет  із  цибулею; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаних  смажених  сосисок  —  омлет  із  сосисками; 

—  150 — 250  г  обсмаженого  шпику,  попередньо  нарізаного  кубиками  зі  сторо¬ 
ною  менш  ніж  1  см  —  омлет  зі  шпиком; 

—  400 — 450  г  нарізаних  кружками  смажених  на  конфорці  яблук  (див.  15.4.4)  — 

омлет  із  яблуками. 

7.  Приготування  фаршированого  омлету  відрізняється  тим,  шо  перед  підгортан¬ 
ням  країв  омлету  на  середину  омлетної  маси  укладають  один  із  наведених  ниж¬ 
че  видів  фаршу: 

—  200  г  дрібно  нарізаних  смажених  баклажанів  або  кабачків  (див.  15.4.4), 

1/2  склянки  сметани  —  омлет,  фарширований  баклажанами  або  кабачками; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаного  бекону,  100 — 150  г  соусу  сметанного 
(див.  3.5.14)  —  омлет,  фарширований  беконом; 

—  150  г  ягід  із  варення  без  кісточок,  джему  або  конфітюру  (див.  11.1.1),  до 
базових  компонентів  омлету  додати  1  ст.  ложку  цукру,  шіпку  меленого  кардамо¬ 
ну  або  лимонної  цедри  —  омлет,  фарширований  варенням; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  шинки,  100 — 150  г  соусу  сметанного 
(див.  3.5.14)  —  омлет,  фарширований  шинкою; 

—  200  г  дрібно  нарізаних  смажених  грибів  (див.  15.4.4),  1/2  склянки  сметани  — 

омлет,  фарширований  грибами; 

—  200 — 250  г  консервованого  зеленого  горошку,  100  г  сметани,  соусу  сметанно¬ 
го  (див.  3.5.14)  або  молочного  (див.  3.5.12)  —  омлет,  фарширований  зеле¬ 
ним  горошком; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаних  варених  зелених  «лопаток»  квасолі  (див.  5.4.1), 
100  г  сметани  або  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  —  омлет,  фарширований 
зеленими  «лопатками»  квасолі; 

—  400  г  припушених  у  сметані  кабачків  (див.  9.1.1)  —  омлет,  фарширований 
кабачками; 

—  300  г  цвітної  капусти,  припушеної  в  молочному  соусі  (див.  9.1.1),  —  омлет, 
фарширований  капустою  цвітною; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  ковбаси,  100 — 150  г  соусу  сметанного 
(див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15)  —  омлет,  фарширований  ковбасою; 


—  200  г  нарізаного  кружками  вареного  кісткового  мозку  (лив.  5.3.2),  1  склянку 
густого  червоного  соусу  з  мадерою  (див.  3.5.11)  —  омлет,  фарширований 
кістковим  мозком; 

—  300  г  нашаткованої  соломкою  пасерованої  моркви  (див.  12.1.2),  150  г  соусу 
молочного  (див.  3.5.12)  —  омлет,  фарширований  морквою; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  яловичини  (див.  15.3.2),  100 — 150  г  со¬ 
усу  сметанного  (див.  3.5.14)  —  омлет,  фарширований  м’ясом; 

—  200 — 250  г  нарізаних  скибочками  смажених  нирок  або  печінки  (див.  15.3.2), 
100 — 150  г  соусу  сметанного  (див.  3.5.14)  —  омлет,  фарширований  печін¬ 
кою  або  нирками; 

—  500 — 600  г  нарізаних  часточками  пасерованих  помідорів  (див.  12.1.2)  — 

омлет,  фарширований  помідорами; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  або  припушеної  в  соусі  птиці 
(див.  9.1.1,  15.5.2)  —  омлет,  фарширований  птицею; 

—  250  г  нашаткованої  великою  соломкою,  припушеної  в  соусі  селери 
(див.  9.1.1)  —  омлет,  фарширований  селерою; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаних  смажених  сосисок,  100 — 150  г  соусу  томатного 
(див.  3.5.5)  —  омлет,  фарширований  сосисками; 

—  500 — 600  г  шпинату,  припушеного  в  молочному  соусі  (див.  3.5.12),  —  омлет, 
фарширований  шпинатом. 

15.9.3.  Оката  яєчня 

Обережно  (не  порушуючи  цілості  жовтків)  випустити  12 — 18  яєць  на  порціонні  ско¬ 
вороди  з  2  ст.  ложками  розігрітого  масла  або  маргарину.  Посипати  1/2 — 1  ч.  лож¬ 
кою  солі  (0,25  г  на  1  яйце)  і  смажити  3 — 5  хвилин  на  слабкому  вогні  до  повного 
згортання  білків  і  деякого  загустіння  жовтків. 

1 .  Для  приготування  яєчні  з  різними  продуктами  яйцями  заливають  різні  напів¬ 
фабрикати: 

—  200  г  дрібно  нарізаних  смажених  баклажанів  (див.  15.4.4),  1/2  склянки  смета¬ 
ни  —  яєчня  з  баклажанами; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаного  бекону  —  яєчня  з  беконом; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  шинки,  100 — 150  г  соусу  сметанного 
(див.  3.5.14)  —  яєчня  із  шинкою; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  шинки,  500 — 600  г  нарізаних  часточка¬ 
ми  пасерованих  помідорів  (див.  12.1.2)  —  яєчня  із  шинкою  і  помідорами; 

—  200 — 300  г  грінок  із  чорного  хліба  —  яєчня  із  грінками; 

—  200  г  дрібно  нарізаних  грибів,  припушених  у  сметані  (див.  9.1.1),  —  яєчня 
з  грибами,  або  яєчня  а-ля-буатель; 

—  200 — 250  г  консервованого  зеленого  горошку,  100  г  сметани  або  соусу  сме¬ 
танного  (див.  3.5.14)  —  яєчня  із  зеленим  горошком; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаних  варених  зелених  «лопаток»  квасолі  (див.  5.4.1), 
100  г  сметани  або  сметанного  соусу  (див.  3.5.14)  —  яєчня  із  зеленими  «ло¬ 
патками»  квасолі; 

—  400  г  дрібно  нарізаних  смажених  кабачків  (див.  15.4.4)  —  яєчня  з  кабачками; 

—  300 — 450  г  нарізаної  часточками  або  скибочками  смаженої  картоплі 
(див.  15.4.3)  —  яєчня  з  картоплею; 


—  900  г  картопляного  пюре  (див.  21.5.2)  зі  зробленими  в  ньому  заглибленнями 
для  яєць  —  яєчня  з  картопляним  пюре; 

—  600  г  картопляного  пюре  зі  зробленими  в  ньому  заглибленнями  для  яєць 

(див.  21.5.2),  300  г  смаженої  ковбаси  —  яєчня  з  картопляним  пюре  і  ковбасою; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  ковбаси,  100 — 150  г  соусу  сметанного 
(див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15)  —  яєчня  з  ковбасою; 

—  100 — 120  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  ріпчастої  або 
зеленої  цибулі  (див.  12.1.2)  —  яєчня  з  цибулею; 

—  500  г  нарізаного  скибочками  смаженого  мозку  (див.  15.3.1)  —  яєчня  з  мозком; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаної  смаженої  свинини  (див.  15.3.2),  100 — 150  г  соусу 
сметанного  (див.  3.5.14)  —  яєчня  з  м’ясом; 

—  300  г  дрібно  нарізаної  смаженої  на  конфорці  печінки  (див.  15.3.2)  —  яєчня 
з  печінкою; 

—  500  г  нарізаних  часточками  пасерованих  помідорів  без  шкірки  і  насіння 
(див.  12.1.2)  —  яєчня  з  помідорами; 

—  300  г  дрібно  нарізаних  смажених  на  конфорці  нирок  (див.  15.3.2)  —  яєчня 
з  нирками; 

—  250 — 300  г  дрібно  нарізаної  припушеної  в  рідині  селери  (див.  7.4.3)  —  яєчня 
із  селерою; 

—  200 — 250  г  дрібно  нарізаних  смажених  сосисок,  100 — 150  г  соусу  сметанного 
(див.  3.5.14)  або  томатного  (див.  3.5.15)  —  яєчня  із  сосисками; 

—  120 — 250  г  обсмаженого  шпику,  попередньо  нарізаного  кубиками  зі  сторо¬ 
ною  менш  ніж  1  см  —  яєчня  зі  шпиком; 

—  400  г  крупно  нарізаного  листя  вареного  уводі  шпинату  (див.  5.4.1)  —  яєчня 
зі  шпинатом; 

—  250  г  нарізаних  кружками  смажених  на  конфорці  яблук  (див.  15.4.4)  —  яєч¬ 
ня  з  яблуками. 

2.  Щоб  приготувати  яєчню  із  сиром,  на  початку  приготування  її  посипають 
100 — 120  г  тертого  сиру. 

3.  Для  приготування  яєчні  зі  сметаною  або  вершками  на  білки  навколо 
жовтків  вилити  на  початку  готування  1  склянку  вершків  або  сметани. 

...  упродовж  того  часу,  поки  добродії  різалися 
у  віст,  з’явилися  на  столі  білуга,  осетри,  сьомга, 
ікра  паюсна,  ікра  свіжопросольна,  оселедці, 
севрюжки,  сири,  копчені  язики  і  балики,  —  це 
усе  було  з  боку  рибного  ряду.  Потім  з’явилася 
додача  з  хазяйської  сторони,  вироби  кухні: 
пиріг  із  головизною,  куди  ввійшли  хрящ  і  щоки 
дев’ятипудового  осетра,  інший  пиріг  —  із 
груздями,  пряжанці,  маслянці,  узваренці. 

М.  В.  Гоголь.  «Мертві  душі» 

Простеживши  за  послідовністю  подій,  викладеною  в  епіграфі,  ми  наочно  переко¬ 
наємося,  шановне  панство,  шо  пряжанці  і  маслянці  загубилися  в  багатстві  снідан¬ 
ку,  який  цілком  вартий  іншого  обіду.  Смаження  у  фритюрі  не  одержало  в  літе¬ 
ратурі  належного  висвітлення. 


Однак,  якщо  всупереч  висловленій  у  6  розділі  пораді,  ви  все-таки  поїдете  до 
Києва,  а  не  в  Корею,  то  все  одно  не  запитуйте,  ким  був  Паніковський  до  рево¬ 
люції.  Загальновідомо,  шо  він  був  сліпим,  намагаючись  скласти  конкуренцію 
Гомеру  і  Мільтонові.  Менш  пам’ятний  той  факт,  шо  Михайла  Самуїловича  охо¬ 
роняв  корумпований  городовий  на  прізвище  Небаба,  який  служив  згодом  теат¬ 
ральним  критиком.  У  незабутні  часи  боротьби  з  низькопоклонством  перед  захо¬ 
дом  товариш  Небаба  перейменував  котлету  де  воляй  у  котлети  по-київськи. 

Ми  начебто  б  повинні  радіти  сталінському  заграванню  з  українською  кулінарією, 
але  бійтеся  данайців,  шо  жири  приносять.  Відомо,  шо  котлети  є  яскравим 
прикладом  розходження  кулінарних  назв  і  закладеного  колись  у  них  змісту 
(див.  Словник).  Визначення  де  воляй  ніяк  не  пов’язане  з  якимось  символом 
феодалізму.  Французькою  мовою  ні  слова  означають  усього  лише  —  зі  свійської 
птиці.  Міжнародна  назва  підкреслює  схожість  страви  зі  шматком  м’яса  на  ребрі, 
досягнуту  використанням  устромленої  у  виріб  кісточки.  Кістяна  нога  є  символом 
житла  Баби-Яги,  одного  із  найбільш  негативних  персонажів  народної  творчості, 
але  це  не  змогло  зупинити  тих,  хто  використовував  славне  ім’я  Матері  міст 
руських  у  настільки  сумнівному  контексті. 

У  передмові  до  6  розділу  ми  показали,  коли  і  як  варіння  на  парі  з’явилося 
в  країнах  далекосхідного  регіону.  Одночасно  давньоукраїнські  місіонери  пошири¬ 
ли  на  сході  і  смаження  у  фритюрі.  Тому  ця  стародавня  українська  технологія 
з’явилася  на  світ  задовго  до  Києва,  і  правильна  назва  страви  повинна  виглядати, 
як  котлети  де  воляй  по-арійськи,  або  котлети  по-докиївськи.  Утім,  якщо  язик 
може  довести  нас  до  Києва,  то  до  котлет  не  дістатися  ні  за  якого  жонглювання 
словами,  а  тому  за  приготування  чудових  блюд  цього  розділу  потрібно  братися 
негайно,  залишивши  у  спокої  банки,  телеграф  і  мости. 

Для  опису  даної  кулінарної  технології  якнайкраще  пасує  термін  «скупі  образо¬ 
творчі  засоби».  Кулінар,  який  володіє  смаженням  у  фритюрі,  нагадує  Мікелан- 
джело,  шо  відтинав  від  шедеврів  усе  зайве  і  цим  обмежувався.  Чи  є  на  світі  ше 
технологія,  яку  можна  описати  16  словами:  занурити  продукти  на  5 — 7  хвилин 
у  чотириразовий  об’єм  жиру,  розігрітого  до  160 — 180  °С. 

Усе  сказане  на  додаток  —  педантичні  подробиці.  Приготування  класичного 
фритюру  описано  в  рецепті  3.4.11,  але  цілком  можна  обійтися  будь-якою  дезо¬ 
дорованою  олією.  Для  одержання  потрібної  температури  жир  слід  довести  на 
середньому  вогні  до  появи  димку,  після  чого  трохи  зменшити  нагрівання  й  обе¬ 
режно  капнути  холодну  воду.  Якщо  почувся  сухий  тріск  миттєво  випаровуваної 
води,  наше  завдання  успішно  виконано.  Старі  рецепти  рекомендують  додавання 
в  киплячий  фритюр  горілки  з  розрахунку  1  ст.  ложка  на  кожні  400  г  жиру.  Ця 
рекомендація  загадкова.  Швидше  за  все  бурхливе  випаровування  спирту  спричи¬ 
няє  швидке  охолодження  перегрітого  жиру.  Утім,  Олена  Молоховепь  стверджує, 
шо  завдяки  додаванню  горілки  «пончики  не  будуть  такі  жирні».  Тим,  хто  вірить, 
шо  зовнішнє  застосування  горілки  ефективніше  від  внутрішнього,  раджу  скорис¬ 
татися  цією  рекомендацією  на  практиці  —  в  автора  цих  рядків  рука  зробити 
таке  не  піднімається.  І  ше,  друзі  мої,  пам’ятайте,  шо  з  тіста  перед  смаженням 
потрібно  здути  борошно,  шоб  не  підгоряло  воно  на  поверхні  виробів! 

Жир  разом  із  продуктами  не  повинен  займати  більше  половини  об’єму  посуду, 
інакше  піна  від  погано  висушених  продуктів  може  перелитися  через  край. 


Останнє.  Продукти  перед  подаванням  слід  «від сушити»  —  видалити  жир  із  по¬ 
верхні.  Можна  використовувати  для  цієї  мети  друшляк,  але  більш  ефективним 
є  застосування  покритого  фільтрувальним  папером  сита. 

Що  стосується  смаженої  у  фритюрі  картоплі,  то  пам’ятайте  —  тут  проходить 
рубіж.  Тут  особливо  активно  наступає  супротивник.  Брати  і  сестри,  кулінарна 
індустрія  віроломно  напала  на  нас  без  оголошення  війни.  Чіпси  фабричного 
виготовлення  і  картопля  пайль  із  Макдональдсів  ведуть  наших  дітей,  як  гамельн- 
ський  щуролов.  Але  ми  цілком  можемо  дати  бій  ворогові  на  його  території. 

16.1.  СТРАВИ  З  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ,  СМАЖЕНІ  У  ФРИТЮРІ 

16.1.1.  М’ясо  і  лівер,  смажені  у  фритюрі 

Нарізати  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  один  із  наведених  нижче 
напівфабрикатів,  щільно  запанірувати  (див.  2.5)  або  вмочити  в  кляр  (див.  21.7.6) 
і  смажити  4 — 6  хвилин  усильно  розігрітому  (до  160 — 180  °С)  фритюрі. 

Для  смаження  використовують: 

—  600 — 850  г  вареної  або  припушеної  в  рідині  баранячої,  свинячої  або  телячої 
грудинки  (див.  5.3.1,  7.3.1);  краще  щільне  панірування  —  грулинка,  смажена 
у  фритюрі  після  варіння  або  припускання; 

—  600 — 850  г  припушеної  в  рідині  заячини  (див.  7.3.1);  краще  щільне  паніруван¬ 
ня  —  заячина,  смажена  у  фритюрі  після  припускання; 

—  750 — 850  г  фаршу  з  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.22),  сформованого  кульками 
вагою  10 — 20  г;  краще  щільне  панірування  —  крокети  з  м’яса,  смажені 

у  фритюрі; 

—  750 — 800  г  тонких  пластин  печінки,  згорнутих  рулетиками  з  начинкою 

з  100 — 200  г  нарізаного  соломкою  шпику;  краще  щільне  панірування  —  круче¬ 
ники  з  печінки,  смажені  у  фритюрі; 

—  600 — 800  г  нарізаного  скибочками  вареного  мозку,  серця  або  солодкого 
м’яса  (див.  5.3.2),  витриманого  за  бажанням  ЗО  хвилин  у  маринаді  із  соусу  вінег¬ 
рет  (див.  21.6.6);  краще  панірувати  в  клярі  —  лівер,  смажений  у  фритюрі; 

—  600 — 800  г  нарізаних  соломкою  варених  у  рідині  фляків  (див.  5.3.2);  краще 
використовувати  кляр  —  фляки,  смажені  у  фритюрі. 

16.2.  СТРАВИ  З  ОВОЧІВ  І  ФРУКТІВ,  СМАЖЕНИХ  У  ФРИТЮРІ 

16.2.1.  Картопля,  смажена  у  фритюрі 

Сиру  картоплю  нарізати  соломкою,  брусками  або  часточками,  на  3 — 4  хвилини 
занурити  в  холодну  воду,  обсушити  і  смажити  8 — 10  хвилин  усильно  розігрітому 
(175 — 180  °С)  фритюрі  до  утворення  золотавої  скоринки.  Солити  бажано  після 
смаження. 

1.  Можна  подібним  чином  готувати  попередньо  зварену  до  напівготовності 
картоплю  (див.  5.4.1). 

2.  Для  пісних  варіантів  використовувати  пісний  фритюр  з  олії. 

3.  Щоб  приготувати  картоплю  роздуту,  смажену  у  фритюрі,  нарізану  кружка¬ 
ми  завтовшки  3 — 4  мм  картоплю  смажити  спочатку  без  утворення  рум’яної  скорин¬ 
ки  у  фритюрі,  розігрітому  до  130 — 140  °С,  після  чого  занурити  в  сильно  розігрітий 
(175 — 180  °С)  фритюр,  де  картопля  покривається  скоринкою  і  здувається. 


4.  Приготування  картоплі,  смаженої  в  напівфритюрі,  відрізняється  від  базо¬ 
вого  рецепта  тим,  шо  нарізану  соломкою  картоплю  слід  укласти  в  глибокі  чавун¬ 
ні  (краще  порціонні)  сковороди  з  таким  об’ємом  розігрітого  до  160  °С  жиру 
(смальцю,  олії  або  вершкового  масла),  щоб  картопля  була  покрита  на  1/2. 
Смажити,  не  перемішуючи,  до  утворення  з  нижнього  боку  рум’яної  скоринки, 
після  чого  перевернути  спечений  корж  із  картоплі  і  смажити  ще  стільки  ж. 

5.  Для  приготування  картопляної  стружки,  смаженої  у  фритюрі,  нарізати 
очищені  бульби  на  кружки  завтовшки  2 — 3  см,  зрізати  з  них  смужки  і  згорнути 
спіраллю.  Далі  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

16.2.2.  Овочі,  гриби  і  фрукти,  смажені  у  фритюрі  за  стандартною 
схемою 

Один  із  наведених  нижче  овочів  запанірувати  (див.  2.5)  відповідно  до  рецептури 
і  смажити  5 — 6  хвилин  усильно  розігрітому  (175 — 180  °С)  фритюрі  до  утворення 
золотавої  скоринки. 

Прикладом  численних  страв,  приготовлених  цим  способом,  можуть  стати: 

—  500 — 600  г  апельсинових  часточок  з  акуратно  вилученим  насінням;  паніруван- 
ня  в  солодкому  або  десертному  клярі  (див.  21.7.6)  —  апельсини,  смажені 

у  фритюрі; 

—  1  кг  розрізаних  на  половинки  очищених  бананів,  посиланих  цукром  і  витри¬ 
маних  1  годину  у  вишневому  лікері  або  наливці;  панірування  в  десертному  клярі 
(див.  21.7.6)  —  банани,  смажені  у  фритюрі; 

—  500 — 600  г  вишень  без  кісточок,  нанизаних  по  10 — 15  штук  на  дерев’яні  шпиль¬ 
ки;  панірування  в  десертному  клярі  (див.  21.7.6)  —  вишні,  смажені  у  фритюрі; 

—  1  кг  нарізаних  тонкими  скибочками  варених  грибів  (див.  5.4.1);  панірування 
в  клярі  (див.  21.7.6)  —  гриби,  смажені  у  фритюрі; 

—  1  кг  нарізаної  кружками  земляної  груші,  вареної  або  припушеної  в  рідині 
(див.  5.4.1,  7.4.3);  панірування  в  клярі  (див.  21.7.6)  —  земляна  груша,  сма¬ 
жена  у  фритюрі; 

—  1,2  кг  варених  качанчиків  цвітної  капусти  або  броколі  (див.  5.4.1);  паніруван¬ 
ня  в  клярі  (див.  21.7.6)  —  капуста  цвітна,  смажена  у  фритюрі; 

—  1,5  кг  нарізаної  кільцями  цибулі;  панірування  в  борошні  (див.  2.5)  —  цибуля, 
смажена  у  фритюрі; 

—  400  г  змочених  ромом  і  посиланих  цукром  нарізаних  кружками  яблук  без 
шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5);  панірування  в  десертному  або  солодкому 
клярі  (див.  21.7.6)  —  яблука,  смажені  у  фритюрі. 

1.  Щоб  приготувати  крокети  з  овочів  або  грибів,  смажені  у  фритюрі,  потрібно 
сформувати  із  наведених  нижче  сумішей  кульки  або  циліндри  вагою  15 — 50  г, 
запанірувати  відповідно  до  рецептури  і  смажити  4 — 6  хвилин  у  сильно  розігріто¬ 
му  (160 — 180  °С)  фритюрі. 

—  1кг  січених  варених  грибів  (див.  5.4.1),  400 — 500  г  хлібної  м’якушки,  замоче¬ 
ної  у  відварі  з-під  грибів,  а  потім  віджатої,  по  1 — 2  ст.  ложки  сметани  і  розтопле¬ 
ного  масла,  2 — 3  яйця,  1  січену  пасеровану  до  золотавого  кольору  цибулину 
(див.  12.1.2),  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком; 
панірування  в  сухарях  або  щільне  панірування  (див.  2.5)  —  крокети  з  грибів, 
смажені  у  фритюрі,  або  пампушки  з  грибів; 


—  1 — 1,2  кг  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  охолодженої  до  50  °С, 

1- — 2  ст.  дожки  борошна,  1 — 2  яєчних  жовтки,  медений  перець,  інші  прянощі 
(див.  роздід  24)  і  сіль  за  смаком;  панірування  в  сухарях  (див.  2.5) —  крокети 
з  картоплі,  смажені  у  фритюрі; 

—  700  г  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  охолодженої  до  50  °С,  300  г  дріб¬ 
но  січених  волоських  або  лісових  горіхів,  1 — 2  ст.  ложки  борошна,  1 — 2  яєчні 
жовтки,  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  роздід  24)  і  сіль  за  смаком;  паніруван¬ 
ня  в  сухарях  (див.  2.5)  —  крокети  з  картоплі  з  горіхами,  смажені  у  фритюрі; 

—  1  кг  зерен  консервованої  кукурудзи,  2  склянки  густого  молочного  соусу 

(див.  3.5.12),  5 — 6  жовтків,  розтертих  змеленим  чорним  перцем  і  сіллю  за  смаком; 
щільне  панірування  (див.  2.5)  —  крокети  з  кукурудзи,  смажені  у  фритюрі; 

2.  Для  пісних  варіантів  використовувати  пісний  кдяр  і  фритюр  з  олії. 

16.2.3.  Петрушка,  смажена  у  фритюрі 

Гілочки  петрушки  промити,  просушити  і  смажити  в  сильно  розігрітому 
(175 — 180  °С)  фритюрі  1 — 2  хвилини.  Використовувати  як  гарнір. 

16.3.  СТРАВИ  З  ПТИЦІ,  СМАЖЕНОЇ  V  ФРИТЮРІ 

16.3.1.  Свійська  птиця,  смажена  у  фритюрі  після  варіння 

Нарізати  порціонними  шматками  0,4 — 1  кг  вареної  свійської  птиці  (індички, 
курки,  курчати;  див.  5.5.2),  щільно  запанірувати  (див.  2.5)  і  5 — 7  хвилин  смажити 
в  сильно  розігрітому  (160 — 180  °С)  фритюрі. 

16.3.2.  Котлети  зі  свійської  птиці,  смажені  у  фритюрі 

Сформувати  котлети  (див.  1.6)  з  550 — 600  г  філе  свійської  птиці  (індички,  курки, 
курчати),  посипати  сіллю,  перцем,  щільно  запанірувати  (див.  2.5)  і  смажити  вси¬ 
льно  розігрітому  (160 — 180  °С)  фритюрі  5 — 7  хвилин,  після  чого  довести  котле¬ 
ти  до  готовності  на  конфорці  під  кришкою  або  в  духовні. 

1 .  Перед  паніруванням  котлети  можна  вмочити  в  густий  молочний  соус 
(див.  3.5.12)  і  помістити  на  решето  доти,  поки  соус  не  застигне. 

2.  Щоб  приготувати  котлети  зі  свійської  птиці  фаршировані,  смажені 

у  фритюрі,  потрібно  сформувати  фаршировані  котлети  (див.  1.6)  з  550 — 600  г  свій¬ 
ської  птиці  (індички,  курки,  курчати),  укласти  всередину  один  з  наведених  нижче 
видів  начинок,  посипати  сіллю,  перцем,  покрити  бідою  паніровкою  (див.  2.5)  і  сма¬ 
жити  в  сильно  розігрітому  (160 — 180  °С)  фритюрі  5 — 7  хвилин,  після  чого  довести 
котлети  до  готовності  на  конфорці  під  кришкою  або  в  духовці. 

Для  начинки  котлет  використовувати: 

—  100 — 150  г  охолодженого  вершкового  масла  або  соусу  масляного  з  вареними 
яйцями  (див.  21.6.12),  сформованого  шматками  у  формі  ялинових  шишок  вагою 
близько  40  г  —  котлети  зі  свійської  птиці  фаршировані  маслом,  смажені 
у  фритюрі,  або  котлети  по-київськи; 

—  200 — 250  г  начинки  з  печінки  птиці  з  додаванням  1  ст.  дожки  мадери 

(див.  21.8.13)  —  котлети  зі  свійської  птиці,  фаршировані  печінкою,  сма¬ 
жені  у  фритюрі. 


16.4.  СТРАВИ  З  РИБИ,  СМАЖЕНОЇ  V  ФРИТЮРІ 

16.4.1.  Риба,  смажена  у  фритюрі 

Нарізати  порціонними  шматками  400 — 800  г  рибного  філе  зі  шкірою  без  кісток. 
Шматки  посолити,  поперчити,  щільно  запанірувати  (див.  2.5)  і  смажити  5 — 7  хви¬ 
лин  усильно  розігрітому  (170 — 190  °С)  фритюрі.  При  потребі  довести  рибу  до 
готовності  припусканням  у  власному  соку  або  смаженням  у  печі. 

1.  Цілу  рибу  з  головами  без  зябер  невеликого  розміру  (до  300  г)  і  філе,  наріза¬ 
не  смужками  20 — 2 5x3x1, 5  см,  перед  смаженням  панірують  у  сухарях.  Осетрову 
рибу  нарізають  подібним  чином  із  ланок,  зачистивши  від  шкіри  і  хрящів. 

2.  Піскарів,  барабульок  й  іншу  дрібну  рибу  перед  смаженням  у  фритюрі  можна 
по  кілька  штук  надіти  через  голови  на  кільце.  Філе  салаки  перед  смаженням 
згортають  у  вигляді  спіралей  і  скріплюють  дерев’яними  шпильками. 

3.  На  поверхню  шкіри  кожного  шматка  перед  смаженням  бажано  нанести  два- 
три  надрізи,  щоб  під  час  смаження  шматки  не  деформувалися. 

4.  Шматки  рибного  філе  перед  смаженням  можна  20 — ЗО  хвилин  маринувати 
в  соусі  вінегрет  (див.  21.6.6). 

5.  Замість  щільного  панірування  можна  використовувати  кляр  (див.  21.7.6). 

У  цьому  випадку  рибне  філе  без  кісток  нарізають  скибочками  завдовжки  5 — 6  см 
і  завтовшки  1 — 1,5  см,  після  чого  за  бажанням  20 — ЗО  хвилин  маринують  у  соусі 
вінегрет  (див.  21.6.6)  із  січеною  зеленню.  Час  смаження  в  такому  випадку  може 
бути  скорочено  до  2 — 3  хвилин.  Крім  того,  кляр  використовують  для  смаження 
тюльки  та  іншої  дрібної  риби. 

6.  Шматки  філе  перед  щільним  паніруванням  і  смаженням  можна  скласти  попар¬ 
но,  розмістивши  посередині  шар  соусу  кольбер  (див.  3.5.9). 

7.  Щоб  приготувати  крученики  з  риби,  смажені  у  фритюрі,  або  зрази  по- 
кременчуцьки,  500 — 750  грибного  філе  (без  шкіри,  кісток  або  хрящів)  наріза¬ 
ти  тонкими  широкими  шматками,  злегка  відбити  в  шар  завтовшки  5 — 6  мм,  поси¬ 
пати  сіллю  і  меленим  чорним  перцем,  укласти  на  кожен  шматок  1  ст.  ложку 
начинки  із  грибів  (див.  21.8.2)  або  цибулі  і  яєць  (див.  21.8.7)  і  сформувати  руле- 
тики.  Щільно  запанірувати  вироби  і  смажити,  як  описано  в  базовому  рецепті. 

8.  Для  приготування  січеників  з  риби,  смажених  у  фритюрі,  сформувати  за 
допомогою  серветки  (див.  1.8)  з  300 — 500  грибного  фаршу  (див.  21.8.24)  і  по¬ 
кладеної  всередину  виробів  200 — 250  г  грибної  начинки  (див.  21.8.2)  плоскі 
коржі  завтовшки  1 — 1,5  см  у  формі  півмісяця.  Далі  діяти,  як  описано  в  базовому 
рецепті. 

16.5.  ВИРОБИ  З  ТІСТА  І  КРУПІВ,  СМАЖЕНІ  У  ФРИТЮРІ 

Із  тіста  перед  смаженням  потрібно  здути  борошно,  шоб  не  підгоряло  воно  на 
поверхні  виробів! 

16.5.1.  Бублики,  смажені  у  фритюрі 

Приготувати  заварне  тісто  (див.  21.7.7)  із  2  склянок  борошна,  300 — 350  г  моло¬ 
ка  або  води,  150  г  масла,  2  ст.  ложок  цукру,  1  ч.  ложки  (7  г)  солі,  8  яєць.  Ви¬ 
класти  тісто  на  промаслений  папір  через  кондитерський  мішок  у  вигляді  кілець 
і  разом  із  папером  опустити  в  розігрітий  до  170 — 180  °С  фритюр  —  під  час 


нагрівання  папір  відстане  від  виробів.  Коди  один  бік  бубликів  зарум’яниться, 
повернути  їх  за  допомогою  виделки  на  другий.  Просушені  від  жиру  на  решеті 
бублики  посипати  цукровою  пудрою. 

16.5.2.  Крокети  з  крупів  або  макаронних  виробів,  смажені  у  фритюрі 

Сформувати  із  наведених  нижче  сумішей  кульки  або  циліндри  вагою  15 — 50  г, 
запанірувати  (див.  2.5)  відповідно  до  рецептури  і  смажити  4 — 6  хвилин  усильно 
розігрітому  (160 — 180  °С)  фритюрі. 

Прикладом  приготовлених  даним  способом  численних  виробів  можуть  бути: 

—  1,2  кг  готової  рисової,  пшоняної  або  манної  розсипчастої  каші  (див.  8.1.2), 

2 — Зет.  ложки  вершкового  масла,  5 — 6  яєчних  жовтків,  200 — 250  г  дрібно  нарі¬ 
заного  м’яса  консервованих  або  варених  крабів  (див.  5.6.1,  за  бажанням),  150 — 
200  г  протертих  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2),  100 — 150  г  нарізаної 
дрібними  кубиками  смаженої  шинки  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх,  по 
1/4  ч.  ложки  запашного  і  чорного  перцю,  сіль  за  смаком;  щільне  панірування  — 
крокети  з  каші,  смажені  у  фритюрі,  або  плескана; 

—  1,2  кг  готової  солодкої  рисової,  пшоняної  або  манної  розсипчастої  каші 

(див.  8.1.2),  2 — Зет.  ложки  вершкового  масла,  5 — 6  яєчних  жовтків,  50 — 100  г  дріб¬ 
но  нарізаних  цукатів  з  апельсинової  шкірки  (див.  22.1.6),  цукор  за  смаком  і  1  склян¬ 
ка  збитих  вершків  (за  бажанням);  щільне  панірування  —  крокети  з  каші  солодкі, 
смажені  у  фритюрі,  або  плескана  солодка; 

—  400 — 500  г  варених  макаронних  виробів  невеликої  довжини,  по  2 — 3  ст. 
ложки  вершкового  масла  і  тертого  сиру,  2  жовтки,  1  тертий  мускатний  горіх,  по 
1/4  ч.  ложки  запашного  і  чорного  перцю,  сіль  за  смаком  (перед  формуванням 
накрити  суміш  перевернутою  тарілкою  і  покласти  під  легкий  гніт);  панірування 

в  борошні  або  щільне  панірування  —  крокети  з  макаронних  виробів,  смаже¬ 
ні  у  фритюрі. 

16.5.3.  Пончики  —  пампушки,  пухкеники 

Замісити  безопарне  дріжджове  тісто  (див.  19.4.2)  з  2  склянок  борошна,  1  ст.  лож¬ 
ки  дріжджів,  розведеної  в  150 — 200  мд  теплого  молока  або  води,  1  жовтка  або 
яйця,  2  ст.  ложок  цукру  (для  виробів  із  солодкою  начинкою),  1  ст.  ложки  (20  г) 
масла,  1/2  ч.  ложки  солі,  1 — 2  ст.  ложок  зелені  шавлії  (за  бажанням).  Розкачати 
тісто,  шо  піднялося,  у  шар  завтовшки  5 — 6  мм,  сформувати  декоративні  вироби 
у  формі  кілець  або  кульок  і  відставити  в  тепле  місце,  щоб  підходило,  на  10 — 

20  хвилин.  Смажити  6 — 7  хвилин  усильно  розігрітому  (160 — 180  °С)  фритюрі. 
Готові  обсушені  від  надлишків  жиру  вироби  негайно  посипати  цукровою  пудрою. 

1.  Можна  використовувати  для  приготування  пончиків  опарне  дріжджове  тісто, 
заварне  дріжджове  тісто  (див.  19.4.2)  і  заварне  тісто  без  дріжджів  (див.  21.7.7). 

В  останньому  випадку  пончики  роблять  без  начинки. 

2.  У  будь-який  варіант  тіста  можна  додати  1/2  ч.  ложки  кориці  або  кардамону, 

1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри,  1/2  пакетика  ванільного  цукру,  1  чарку  ліке¬ 
ру  або  рому. 

3.  Пончики  перед  смаженням  можна  начиняти  варенням,  джемом  (див.  11.1.1), 
заварним  кремом  (див.  4.1.1),  повидлом  (див.  11.1.3).  Лля  несолодких  виробів 


використовувати  начинку  з  грибів  (лив.  21.8.2),  мозку  або  м’яса  (див.  21.8.12), 
риби  (див.  21.8.14). 

4.  Приготування  пончиків  по-польському  відрізняється  додаванням  в  опарне 
дріжджове  тісто  2  ст.  ложок  горілки  і  1  ч.  ложки  дрібно  січеної  лимонної  цедри. 
Для  начинки  використовувати  2  частини  пелюстків  варення  з  троянди 

(див.  11.1.1)  і  1  частину  дрібносіченого  мигдалю. 

5.  Для  пісного  варіанта  використовувати  пісний  фритюр  з  олії,  пісні  тісто  і  начинку. 

16.5.4.  Варениці 

Приготувати  прісне  листкове  тісто  (див.  21.7.12)  із  2  склянок  борошна,  розкача¬ 
ти  в  шар  і  вирізувати  коржі  діаметром  близько  10  см.  На  середину  кожного 
пиріжка  укласти  1  ст.  ложку  начинки  із  сиру  (див.  21.8.18),  скласти  краї  тіста 
і  защипнути.  Смажити  6 — 8  хвилин  усильно  розігрітому  (170 — 180  °С)  фритюрі. 

16.5.5.  Хрущики  —  вергуни,  смажені  у  фритюрі 

Замісити  круте  прісне  тісто  (див.  21.7.10)  із  2  склянок  борошна,  1 — 4  ст.  ложок 
бренді  або  рому,  1 — 2  ст.  ложок  цукру,  1/2  ч.  ложки  солі  і  3  яєць,  або  2  ст.  ло¬ 
жок  води  і  2  яєць,  або  2  ст.  ложок  води,  1  яйця  і  1  білка.  Розкачати  тісто  в  круг¬ 
лі  шари  завтовшки  1мм  і  діаметром  близько  10 — 15см.  Надрізати  кожен  шар 
у  6 — 7  місцях  від  центру  в  напрямку  до  країв  і  відігнути  кожен  утворений  надрі¬ 
зами  сектор,  утворити  виріб  у  формі  квітки  з  отвором  посередині.  Обсмажити 
вироби  всильно  розігрітому  (170 — 175  °С)  фритюрі  до  утворення  по  обидва 
боки  золотавої  скоринки.  Просушені  від  жиру  на  решеті  вироби  посипати  цук¬ 
ровою  пудрою  або  сумішшю  цукру  і  меленої  кориці. 

1.  Спрощений  варіант  передбачає  нарізання  тіста  кружками,  смужками  або 
трикутниками,  шо  за  бажанням  можна  згорнути  спіраллю. 

2.  Можна  готувати  вергуни  з  нарізаного  локшиною  або  ромбами  крутого  пріс¬ 
ного  (див.  21.7.10)  і  прісного  листкового  тіста  (див.  21.7.12). 

3.  Приготування  вергунів  пісних  відрізняється  використанням  крутого  прісного 
тіста  (див.  21.7.10)  із  2  склянок  борошна,  1 — 4  ст.  ложок  бренді  або  рому,  1 — 2  ст. 
ложок  меду,  1/2  ч.  ложки  солі,  рівних  частин  (по  2  ст.  ложки)  води  та  олії. 


—  Щі,  моя  душа,  сьогодні  дуже  гарні!  — 
сказав  Собакевич,  сьорбнувши  щів  і  відвалив¬ 
ши  собі  із  блюда  величезний  шматок  няні, 
відомої  страви,  що  подається  до  щів  і  склада¬ 
ється  з  баранячого  шлунка,  начиненого 
гречаною  кашею,  мозком  і  ніжками. 

М.  В.  Гоголь.  «Мертві  душі» 


Усі  хвалебні  слова  про  варіння,  смаження  і  припускання  —  чиста  правда.  Кож¬ 
на  з  цих  технологій  цілком  законно  могла  б  претендувати  на  звання  кращої, 
якби  не  було  запікання.  Судіть  самі,  запікання  у  фользі  або  глині  —  те  ж  припу¬ 
скання  у  власному  соку,  хіба  шо  трохи  простіше,  елегантніше.  Запікання  в  соусі 
відрізняється  від  припускання  тільки  чудесною  скоринкою.  Від  смаження  вду- 


ховці  запікання  а-гратин  відрізняється  лише  трохи  більшою  шляхетністю.  За 
допомогою  будь-якої  із  технологій  можна  приготувати  нескінченно  велику  кіль¬ 
кість  варіантів  страв,  але  запіканням  страв  можна  приготувати  ше  будь-скільки 
понад  це,  адже  запекти  кількома  способами  можна  будь-яку  приготовлену  іншим 
способом  страву.  Ми  не  скажемо  більше  жодного  слова  про  достоїнства  запі¬ 
кання  —  у  світському  товаристві  про  очевидні  речі  не  говорять. 

Для  приготування  багатьох  страв  цілком  доречним  є  використовування  комбіна¬ 
ції  з  печі  НВЧ  і  пергаментного  паперу,  але  оскільки  при  цьому  тепло  поширю¬ 
ється  від  центра  продуктів  до  периферії,  а  не  навпаки,  таке  приготування  не 
можна  вважати  класичним  запіканням  —  воно  скоріше  є  варіантом  припускання 
у  власному  соку  (див.  розділ  10). 

17.1.  ЗАПІКАННЯ  БЕЗ  ОБОЛОНКИ 

17.1.1.  Запіканка 

На  змащений  жиром  і  посиланий  сухарями  лист  або  в  плоску  форму  помістити 
один  із  наведених  нижче  напівфабрикатів.  По  всій  поверхні  полити  його 
1  ст.  ложкою  масла,  сметани  або  змазати  яйцем,  збитим  з  1  ст.  ложкою  сметани, 
потім  посипати  1 — 2  ст.  ложками  мелених  сухарів  або  сумішшю  з  рівних  частин 
(по  1 — 2  ст.  ложки)  сухарів  і  тертого  сиру.  Запікати  страву  в  духовці 
при  180 — 200  °С  15 — ЗО  хвилин  до  утворення  рум’яної  скоринки. 

1.  Дно  і  стінки  форми  можна  обкласти  тонкими  смужками  шпику. 

2.  Якщо  приготування  ведеться  всильно  розігрітій  духовці,  запіканку  бажано 
накрити  промасленим  папером. 

3.  З  астрономічно  великого  числа  варіантів  подібних  страв  як  приклади  можна 
навести  такі: 

Страви  з  молочних  продукті  в 

—  800 — 850  г  сиру,  Зет.  ложки  борошна,  1  яйце,  100  г  звичайного  цукру 
і  1/2  пакетика  ванільного,  1/2  ч.  ложки  солі  —  запіканка  із  сиру; 

Страви  з  м’яса  і  ліверу 

—  600 — 750  г  начинки  з  мозку  вареного  (див.  21.8.12);  запікання  вести  в  поси¬ 
ланих  сухарями  або  викладених  тонкими  шарами  тіста  кокілях  —  запіканка 

з  мозку,  приготовлена  в  кокілях; 

—  650  г  перекрученої  через  м’ясорубку  печінки,  200  г  крихт  черствого  хліба,  300  г  густого 
молочного  соусу  (див.  3.5.12),  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  цибулі,  мелений  перець, 
інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком  —  запіканка  з  печінки; 

—  700 — 750  г  дрібно  нарізаної  смаженої  свинячої  печінки  і  100  г  пасерованого  з  ци¬ 
булею  коріння  (див.  12.1.2)  покрити  сумішшю  з  100 — 150  г  нарізаного  дрібними  куби¬ 
ками  сала  і  4 — 6  дрібно  січених  часточок  часнику  —  запіканка  з  печінки  і  сала; 
Страви  з  овочів  і  грибів 

—  1кг  нарізаних  часточками  смажених  баклажанів  (див.  14.2.1),  600  г  нарізаних 
часточками  пасерованих  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  12.1.2),  100 — 

150  г  хлібних  крихт,  1 — 2  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки,  мелений  перець 

і  розтертий  із  сіллю  часник  за  смаком  —  запіканка  з  баклажанів  і  помідорів; 

—  750 — 1200  г  капусти,  припушеної  в  рідині  разом  із  манкою  (див.  7.4.3),  — 
запіканка  з  капусти; 


—  1,2 — 1,5  кг  картопляного  пюре  (див.  21.5.2),  50 — ІООгтертого  сиру  (за 
бажанням),  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком  — 

запіканка  з  картопляного  пюре; 

—  1  кг  картопляного  пюре  (див.  21.5.2),  покладеного  двома  шарами,  між  якими 
розмішено  500  г  начинки  з  моркви  (див.  21.8.11)  —  запіканка  з  картопляного 
пюре  з  начинкою  з  моркви; 

—  1кг  варених  картопляних  галушок  (див.  5.4.2),  50 — ІООгтертого  сиру 

(за  бажанням),  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком  — 

запіканка  з  картопляних  галушок; 

—  700 — 1200  г  моркви  з  манкою,  припушених  у  рідині  (див.  7.4.3),  1 — 2  яйця 

(за  бажанням),  400 — 450  г  сиру  (за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  цукру  —  запікан¬ 
ка  з  моркви; 

—  1 — 1,5  кг  збірних  овочів,  припушених  у  рідині  з  манкою  (див.  7.4.3)  —  запі¬ 
канка  зі  збірних  овочів; 

—  1 — 1,4  кг  гарбуза,  вареного  у  молоці  із  пшоном  або  припушеного  в  рідині 
разом  з  манкою  (див.  5.4.1,  7.4.3),  400 — 500  г  сиру  (за  бажанням),  1 — 2  яйця 
(за  бажанням)  —  запіканка  з  гарбуза; 

Складені  страви 

—  900  г  вареного  бобового  насіння  (див.  5.1.1),  заправленого  150  г  червоного 
соусу  (див.  3.5.11),  зверху  накрити  900  г  припушеної  у  власному  соку  капусти 
(див.  10.3.1)  —  запіканка  з  бобових  і  капусти; 

—  750 — 800  г  припушеної  в  рідині  капусти  білокачанної  (див.  7.4.1),  покладеної 
кількома  шарами,  шо  чергуються  з  400 — 500  г  розсипчастої  каші  з  рису  із  гриба¬ 
ми  (див.  8.1.2)  —  запіканка  з  капусти  білокачанної  з  рисом; 

—  500 — 600  г  вареної  капусти  брюссельської  (див.  5.4.1),  заправленої 

З — 4  ст.  ложками  розтопленого  масла  і  покладеної  між  двома  шарами  звареного 
до  напівготовності  рису  (див.  5.9.3),  перемішаного  з  2 — Зсіченими  вареними 
яйцями  і  2 — 3  ст.  ложками  розтопленого  масла  —  запіканка  з  капусти  брюс¬ 
сельської  з  рисом; 

—  1  кг  картопляного  пюре  (див.  21.5.2),  покладеного  двома  шарами,  між  якими 
розмішено  500гначинки  зм’яса  (див.  21.8.12)  або  сиру  (див.  21.8.18),  —  запі¬ 
канка  з  картопляного  пюре  з  начинкою,  або  картопляник; 

—  по  500 — 600  г  пюре  з  картоплі  і  квасолі  (див.  21.5.2),  50 — 100  г  січеної  пасе¬ 
рованої  до  почервоніння  цибулі  (див.  12.1.2)  —  запіканка  з  картопляного 
пюре  і  квасолі; 

—  по  600  г  нарізаної  кружками  сирої  картоплі  і  нарізаного  скибочками  рибного 
філе  (краще  лососини);  картоплю  і  рибу  розмістити  шарами,  шо  чергуються, 
посипаючи  кожен  шар  1 — 2  ч.  ложками  мелених  сухарів,  січеною  зеленню  пет¬ 
рушки  (за  бажанням),  меленим  чорним  перцем  із  сіллю  за  смаком  —  запіканка 
з  картоплі  і  риби; 

—  600 — 900  г  нарізаної  кружками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1)  або  картопляно¬ 
го  пюре  (див.  21.5.2),  покладених  декількома  рядами,  шо  чергуються  із  шарами 
з  400 — 600  г  начинки  із  грибів  (див.  21.8.2),  збірних  овочів  (див.  21.8.15),  діве¬ 
ру,  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.12),  —  запіканка  з  картоплі  з  м’ясом  або 
лівером; 


—  500 — 600  г  розсипчастої  гречаної  каші  (див.  8.1.2),  покладеної  декількома 
рядами,  шо  чергуються  із  шарами  з  250 — 500  г  дрібно  нарізаного  кісткового 
мозку,  —  запіканка  з  каші  гречаної  з  кістковим  мозком; 

—  600 — 750  г  в’язкої  каші  із  кукурудзяних  крупів  (див.  8.1.1),  250 — 400  г  дрібно 
нарізаних  варених  грибів  —  запіканка  з  каші  кукурудзяної  з  грибами; 

—  1  кг  каші  (в’язкої  або  розсипчастої)  з  манних,  пшоняних  або  рисових  крупів 
(див.  8.1.1,.  8.1.2),  розмішеної  двома  шарами,  між  якими  укладають  250 — 

500  г  нарізаних  дрібними  кубиками  фруктів:  яблук  або  груш  без  шкірки  і  насін¬ 
них  камер  (див.  1.5),  слив  або  абрикосів  без  кісточок,  ягід  зварення 
(див.  11.1.1)  —  запіканка  з  каші  з  фруктами; 

—  1кг  нарізаних  порціонними  шматками  смажених  куріпок  (див.  14.3.1),  покла¬ 
дених  у  форму  рядами,  шо  чергуються  із  шарами  капусти,  припушеної  в  рідині 
(див.  7.4.1)  або  власному  соку  (див.  10.3.1);  кожен  ряд  птиці  посипати  1  ст. 
ложкою  мелених  сухарів  і  полити  1  ст.  ложкою  сметани  —  запіканка  з  куріпок 
і  капусти; 

—  по  500  г  варених  макаронних  виробів  (див.  5.9.4)  і  дрібно  нарізаного  смаже¬ 
ного  м’яса  (краще  телятини;  див.  15.3.2),  покладених  шарами,  шо  чергуються, 
так,  щоб  верхній  і  нижній  шари  буди  з  макаронних  виробів,  —  запіканка  з  ма¬ 
каронних  виробів  і  м’яса; 

—  600  г  варених  макаронних  виробів,  400  г  сиру,  1 — 2  яйця,  2  ст.  ложки  цукру  — 
запіканка  з  макаронних  виробів  і  сиру,  або  бабка  з  локшини  із  сиром; 

—  500 — 600  г  варених  макаронних  виробів,  покладених  кількома  рядами,  шо 
чергуються  із  шарами  з  400 — 500  г  начинки  з  грибів  (див.  21.8.2),  збірних  овочів 
(див.  21.8.15),  діверу,  м’яса  або  печінки  (див.  21.8.12),  —  запіканка  з  мака¬ 
ронних  виробів  з  начинкою,  або  макаронник  із  начинкою; 

—  400 — 500  г  начинки  із  сиру  (див.  21.8.18),  розмішеної  між  двома  шарами  морк¬ 
ви,  припушеної  в  рідині  з  манкою  (див.  7.4.3)  —  запіканка  з  моркви  і  сиру; 

—  800 — 900  г  начинки  з  м’яса  і  печінки  (див.  21.8.12),  покладеної  декількома 
рядами,  шо  чергуються  із  шарами  з  500  г  в’язкої  пшоняної  каші  (див.  8.1.1),  — 
запіканка  з  м’яса  і  каші; 

—  500 — 600  г  начинки  з  м’яса  і  печінки  (див.  21.8.12),  покладеної  кількома  ряда¬ 
ми,  шо  чергуються  із  шарами  суміші  з  300  г  в’язкої  пшоняної  каші  (див.  8.1.1) 

і  500  г  протертого  вареного  буряка  (див.  5.4.1),  —  запіканка  з  м’яса,  каші 
і  буряка; 

—  500 — 600  г  начинки  з  м’яса  (див.  21.8.12),  перемішаної  з  1  кг  протертого 
вареного  буряка  (див.  5.4.1),  —  запіканка  з  м’яса  і  буряка; 

—  700 — 850  г  філе  вареної  риби  (краще  судака;  див.  5.7.1),  по  150 — 200  г  ма¬ 
ринованих  грибів  і  м’яса  варених  раків  —  запіканка  з  риби,  грибів  і  раків; 

—  600  г  здрібненого  філе  вареної  риби  (див.  5.7.1),  змішаного  з  400  г  сиру 

і  50  г  січеної  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  —  запіканка  з  риби  і  сиру; 

—  600  г  попередньо  вимоченого  січеного  солоного  оселедця,  400  г  товченої  варе¬ 
ної  картоплі  (див.  5.4.1),  150 — 200  г  замоченої  в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної 
м’якушки  або  розсипчастого  рису  (див.  8.1.2),  100  г  січеної  сирої  цибулі,  1  сире 
яйце,  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за  смаком  —  запікан¬ 
ка  з  оселедця  січеного  і  картоплі,  або  форшмак  з  оселедця  з  картоплею; 


—  500  г  пюре  з  яблук  (лив.  21.5.2),  1/2  склянки  борошна,  цукор  і  мелена  кори¬ 
ця  за  смаком  —  запіканка  з  яблук,  або  яблучна  кашка; 

—  600 — 750  г  припушених  у  рідині  яблук  без  шкірки  і  частини  насінних  камер 
(див.  7.4.3),  фаршированих  варенням  за  смаком  (див.  11.1.1),  300 — 400грозсип- 
частого  рису,  припушеного  в  сиропі  з  яблучної  шкірки  (див.  8.1.2),  покладеного 
двома  шарами  з  яблуками  посередині,  —  запіканка  з  яблук  фаршированих 

і  рису; 

Страви  з  тіста  і  крупів 

—  1,2  кг  каші  (в’язкої  або  розсипчастої)  з  манних,  вівсяних,  пшоняних,  рисових, 
ячних  крупів  або  складених  страв  з  нею  (див.  8.1.1,.  8.1.2),  100  г  розтопленого 
масла,  1 — 2  ст.  ложки  попередньо  замоченого  ізюму  (за  бажанням),  2 — 3  ст.  лож¬ 
ки  цукру  —  запіканка  з  каші; 

—  1,2  кг  варених  макаронних  виробів,  2 — 3  яйця,  1/2  склянки  сметани 

(за  бажанням),  100 — 120  г  тертого  сиру  (за  бажанням),  полити  2  ст.  ложками 
розтопленого  маргарину,  посипати  2  ст.  ложками  цукру  (за  бажанням)  —  запі¬ 
канка  з  макаронних  виробів,  або  макаронник. 

17.1.2.  Запіканка  з  капусти  й  огірків  з  різними  пролуктами  —  солянка 
з  капусти 

Перемішати  1,2  кг  квашеної  капусти,  припушеної  у  власному  соку  (див.  10.3.1) 
або  рідині  (див.  7.4.1),  1  склянку  соусу  з  м’ясного  соку  (див.  3.5.2),  білого 
(див.  3.5.9),  червоного  (див.  3.5.11)  або  томатного  (див.  3.5.15),  200 — 250гдріб- 
но  нарізаних  солоних  огірків  (краще  припушених  у  бульйоні;  див.  7.4.3),  50  г  ка¬ 
персів  (при  наявності)  і  один  із  наведених  нижче  напівфабрикатів.  Укласти 
суміш  у  змащену  жиром  сковороду  або  плоску  форму,  посипати  сумішшю  з  рів¬ 
них  частин  (по  1  ст.  ложці)  тертого  сиру  і  мелених  сухарів,  полити  1  ст.  ложкою 
розтопленого  масла  і  запікати  в  духовці  при  160 — 180  °С  10 — 15  хвилин,  до 
утворення  зверху  скоринки. 

—  150 — 250  г  вареного,  смаженого  або  припушеного  в  рідині  м’яса  (баранини, 
яловичини,  м’яса  кролика,  свинини  або  телятини;  див.  5.3.2,  7.3.1,  15.3.2), 

150  г  сосисок  або  сардельок,  100  г  шинки  (за  бажанням),  150  г  варених  нирок  або 
язика  (за  бажанням;  див.  5.3.2),  усі  продукти  попередньо  дрібно  нарізати  — 

солянка  з  капусти  м’ясна  збірна; 

—  250 — 300  г  бекону  —  солянка  з  капусти  з  беконом; 

—  450 — 750  г  нарізаного  порціонними  шматками  філе  смаженої  (див.  15.6.1), 
вареної  (див.  5.7.1)  або  припушеної  в  рідині  риби  (див.  7.7.1),  а  також 

300 — 450  г  рибних  консервів  —  солянка  з  капусти  з  рибою. 

1 .  Можна  використовувати  як  основу  страви  припушену  в  томатному  соусі  капус¬ 
ту  (див.  9.1.1).  У  цьому  випадку  із  компонентів  страви  варто  виключити  соус. 

17.1.3.  Пролукти,  запечені  в  соусі,  вершках  або  сметані 

У  змащені  жиром,  посилані  сухарями  порціонні  сковороди  надити  1/2 — 1  склян¬ 
ку  соусу,  зверху  помістити  один  із  наведених  нижче  напівфабрикатів,  залити 
1 — 2  склянками  сметани  або  густого,  призначеного  для  запікання  соусу,  посипа¬ 
ти  1  ст.  ложкою  тертого  твердого  сиру,  полити  1  ст.  ложкою  розтопленого 


масла  і  запікати  в  духовці  при  250 — 280  °С  10 — ЗО  хвилин  до  утворення  рум’я¬ 
ної  скоринки  (якщо  для  запікання  використовується  соус,  ліїрований  жовтками, 
то  запікання  ведеться  не  більше  5 — 7  хвилин).  Можна  запікати  продукти  на 
листах  або  в  плоских  формах.  У  цьому  разі  напівфабрикати  запікають  при 
більш  низькій  температурі,  яка  становить  200 — 220  °С,  але  запікають  близько 
години. 

З  астрономічно  великого  числа  варіантів  подібних  страв  як  приклади  можна 
навести  такі: 

М'ясо  і  лівер 

—  1кг  смажених  битків  з  яловичини  (див.  15.3.2),  100 — 250  г  грибів,  варених 
або  припушених  у  власному  соку  (див.  5.4.1,  10.3.1;  за  бажанням);  сметана  — 

битки,  запечені  в  сметані; 

—  1  кг  нарізаної  порціонними  або  більш  дрібними  шматками  вареної  яловичини 
(див.  5.3.2);  соус  грибний  (див.  3.5.10),  червоний  з  вином  (див.  3.5.11)  або  сме¬ 
танний  (див.  3.5.14)  —  яловичина,  запечена  в  соусі; 

—  1кг  смажених  котлет  класичних  (див.  15.3.2),  100 — 150  г  грибів,  використа¬ 
них  для  шпигування  котлет  (за  бажанням);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  кот¬ 
лети  класичні,  запечені  в  соусі; 

—  500 — 600  г  нарізаного  скибочками  вареного  мозку  (див.  5.3.2),  покладеного 
на  грінки,  100 — 150  г  нарізаних  соломкою  варених  грибів  (за  бажанням; 

див.  5.4.1);  соус  білий  з  вином  (див.  3.5.9),  молочний  (див.  3.5.12)  або  томатний 
з  грибами  (див.  3.5.15)  —  мозок,  запечений  у  соусі; 

—  450  г нарізаних  скибочками  смажених  нирок  (див.  15.3.1,  15.3.2),  200гсма- 
жених  разом  із  нирками  дрібно  нарізаних  грибів;  соус  сметанний  з  томатом 
(див.  3.5.14)  —  нирки,  запечені  в  соусі; 

—  800  г  січених  виробів  із  м’яса,  смажених  (див.  15.3.2)  або  припушених  у  ріди¬ 
ні  (див.  7.3.1);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  січені  вироби  з  м’яса,  запечені 
в  соусі; 

—  750  г  нарізаної  скибочками  смаженої  або  припушеної  в  рідині  телятини 

(див.  7.3.1,  15.3.2),  150  г  нарізаних  скибочками  варених  або  припушених  у  власно¬ 
му  соку  грибів  (за  бажанням;  див.  5.4.1,  10.3.1);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  — 

телятина,  запечена  в  соусі. 

Овочі  і  фрукти 

—  1кг  нарізаних  кружками  смажених  баклажанів  (див.  15.4.4),  50 — 150  г  січеної 
пасерованої  до  почервоніння  цибулі  (див.  12.1.2);  соус  із  помідорів  (див.  3.5.5)  — 

баклажани,  запечені  в  томатному  соусі,  або  меживо  з  баклажанів; 

—  1 — 1,5  кг  припушених  у  власному  соку  разом  і  пасерованою  цибулею  грибів 
(див.  10.3.1),  500 — бООгкрупно  нарізаних  пасерованих  помідорів  (див.  12.1.2; 
за  бажанням);  соус  червоний  (див.  3.5.11),  молочний  (див.  3.5.12)  або  сметанний 
(див.  3.5.14)  —  гриби,  запечені  в  соусі; 

—  700 — 800  г  виробів  (котлет)  з  капусти  або  моркви,  смажених  на  конфорці 
(див.  15.4.1);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  вироби  із  січеної  капусти  або 
моркви,  запечені  в  соусі; 

—  1 — 1,2  кг  виробів  (котлет)  з  товченої  вареної  картоплі,  смажених  на  конфорці 
(див.  15.4.2);  соус  сметанний  із  шинкою  і  грибами  (див.  3.5.14)  —  вироби 

з  товченої  вареної  картоплі,  запечені  в  соусі; 


—  600 — 1000  г  нарізаних  кружками  смажених  кабачків  (див.  15.4.4);  соус  молоч¬ 
ний  (див.  3.5.12)  або  сметанний  (див.  3.5.14);  до  половини  кабачків  можна 
замінити  вареними  качанчиками  цвітної  капусти  (див.  5.4.1)  —  кабачки,  запе¬ 
чені  в  соусі; 

—  1 — -1,5  кг  капусти  (білокачанної,  брюссельської,  савойської  або  цвітної),  вареної 
у  рідині  (див.  5.4.1)  або  припушеної  у  власному  соку  (див.  10.3.1);  соус  молочний 
(див.  3.5.12)  або  сметанний  (див.  3.5.14)  —  капуста,  запечена  у  соусі; 

—  1  кг  варених  качанчиків  цвітної  капусти  (див.  5.4.1);  соус  молочний 
(див.  3.5.12)  —  капуста  цвітна,  запечена  в  соусі; 

—  1 — 1,2  кг  нарізаної  часточками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  50 — 150  г  наріза¬ 
ної  кільцями  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  250 — 300  г  смажених  з  цибулею 
або  без  цибулі  грибів  (див.  15.4.4;  за  бажанням),  200 — 250  г  дрібно  нарізаної 
шинки  (за  бажанням);  соус  білий  з  анчоусами  (див.  3.5.9),  сметанний,  сметанний 
із  шинкою  і  грибами  (див.  3.5.14)  або  білий  (див.  3.5.9)  —  картопля,  запечена 
в  соусі  після  варіння; 

—  1,2  кг  картоплі  смаженої  (див.  15.4.3),  нарізаної  кубиками;  соус  сметанний 
(див.  3.5.14)  —  картопля,  запечена  в  соусі  після  смаження; 

—  1 — 1,2  кг  картоплі  молодої  вареної  (див.  5.4.1),  50 — 250  г  нарізаної  кільцями 
пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  250 — 300  г  смажених  із  цибулею  або  без  цибу¬ 
лі  грибів  (див.  15.4.4;  за  бажанням);  соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  картопля 
молода,  запечена  в  соусі; 

—  600 — 750  г  обсмаженої  після  варіння  кольрабі  (див.  15.4.4);  соус  сметанний 
(див.  3.5.14)  —  кольрабі,  запечена  в  соусі; 

—  850  г  зерен  вареної  (див.  5.4.1)  або  консервованої  кукурудзи;  соус  сметанний 
(див.  3.5.14)  —  кукурудза,  запечена  в  соусі; 

—  по  500 — 650  г  нарізаної  кільцями  смаженої  на  конфорці  цибулі  (див.  15.4.4) 
і  нарізаних  кружками  пасерованих  помідорів  (див.  12.1.2);  соус  сметанний 
(див.  3.5.14),  ліїрований  яйцями,  —  цибуля  з  помідорами,  запечена  в  соусі; 

—  600 — 850  г  нашаткованої  соломкою  пасерованої  моркви  (див.  12.1.2);  смета¬ 
на  —  морква,  запечена  в  сметані; 

—  1,2  кг  нарізаної  часточками  вареної  або  припушеної  в  рідині  селери  (див.  5.4.1, 
7.4.3);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  селера,  запечена  в  молочному  соусі; 

—  1  кг  нарізаної  кружками  спаржі;  соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  спаржа, 
запечена  в  молочному  соусі; 

—  600 — 750  г  дрібно  нарізаного  смаженого  гарбуза  (див.  15.4.4);  сметана  — 

гарбуз,  запечений  у  сметані; 

—  1  кг  печених  яблук  (див.  14.2.2);  400  мд  солодких  вершків,  змішаних 

з  2 — Зет.  ложками  ягід  зварення  (див.  11.1.1),  2  ст.  ложками  дрібно  нарізаних 
цукатів  (див.  22.1.6)  і  діїрованих  2 — 3  жовтками  (див.  2.3),  —  яблука,  запечені 
у  вершках. 

Птиця 

—  450  г  нарізаного  соломкою  м’яса  вареної  птиці  (індички,  курки,  куріпок,  рябчи¬ 
ків,  фазанів;  див.  5.5.2),  150  г  нарізаних  соломкою  варених  грибів  (за  бажанням; 
див.  5.4.1);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  або  сметанний  з  томатом  (див.  3.5.14); 
можна  запікати  в  раковинах  —  базовий  рецепт  птиці,  запеченої  в  соусі; 


—  1 — 1,5  кг  нарізаного  порціонними  шматками  вареного  гусака  (див.  5.5.2); 
соус  грибний  (див.  3.5.10)  —  гусак,  запечений  у  грибному  соусі; 

—  1  кг  нарізаного  невеликими  шматками  філе  вареної  індички  (див.  5.5.2), 

500  г  нарізаних  часточками  яблук  без  насінних  камер,  сметана  —  індичка  з  яб¬ 
луками,  запечена  в  сметані; 

—  1 — 1,5  кг  нарізаної  порціонними  шматками  вареної  качки  (див.  5.5.2);  соус 
грибний  (див.  3.5.10)  —  качка,  запечена  в  грибному  соусі; 

—  1  ціла  качка,  соус  майонез;  запікати  птаха  в  качатниці,  обкладеній  змащеною 
жиром  фольгою,  —  качка,  запечена  в  майонезі; 

—  1  кг  смаженого  до  напівготовності  на  сковороді  філе  курчати  (див.  15.5.2); 
майонез  із  додаванням  1  ст.  ложки  тертого  твердого  сиру  і  гірчиці  за  смаком  — 

курча,  запечене  в  майонезі. 

Раки 

—  500 — 600  г  м’яса  клішень  і  «шийок»  варених  раків  (див.  5.6.1),  150 — 250  г  нарі¬ 
заних  соломкою  припушених  у  власному  соку  грибів  (за  бажанням;  див.  10.3.1); 
соус  молочний  (див.  3.5.12)  або  сметанний  (див.  3.5.14);  запікати  в  кокілях  — 

раки,  запечені  в  соусі. 

Риба 

—  1  кг  смаженої  дрібної  риби  або  нарізаного  порціонними  шматками  рибного 
філе  (див.  15.6.1),  150 — 500  г  нарізаних  соломкою  смажених  грибів  (за  бажан¬ 
ням;  див.  15.4.4);  сметана  або  соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  риба  смажена, 
запечена  в  сметані; 

—  750  гриби,  припушеної  в  рідині  з  грибами  (див.  7.7.1);  соус  білий  (див.  3.5.9); 
запікати  в  кокілях  —  риба,  запечена  в  соусі. 


Складені  страви 

—  1кг  баклажанів  фаршированих,  смажених  у  печі  (див.  14.2.1);  сметана  або 
соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  баклажани  фаршировані,  запечені  в  соусі; 

—  750 — 800  г  дрібно  нарізаної  смаженої  баранини  (див.  15.3.2),  250 — 300  г  ва¬ 
реної  квасолі  (див.  5.1.1);  соус  сметанний  з  томатом  (див.  3.5.14)  —  баранина 
з  квасолею,  запечена  в  соусі; 

—  1 — 1,5  кг  млинчиків  із  сиром,  смажених  на  сковороді  (див.  15.7.1);  сметана  — 

млинчики,  запечені  в  сметані; 

—  1 — 1,5кг  вареників  із  сиром,  варених  уводі  (див.  5.8.1);  сметана  —  варени¬ 
ки,  запечені  в  сметані; 

—  1 — 1,5кг  галушок  із  сиру,  варених  уводі  (див.  5.8.2);  сметана  —  галушки, 
запечені  в  сметані; 

—  1кг  галушок  із  сиру,  варених  уводі  (див.  5.8.2),  250 — 500г сиру;  сметана  — 

галушки  із  сиром,  запечені  в  сметані; 

—  600 — 750  г  припушеної  в  рідині  яловичини  (див.  7.3.1),  1кг  нарізаної  часточ¬ 
ками  смаженої  картоплі  (див.  15.4.3)  і  250 — 300  г  злегка  обсмажених  після  варін¬ 
ня  грибів  (див.  15.4.4);  соус  томатний  із  грибами  (див.  3.5.15);  запікати  в  порці¬ 
онних  горщечках  —  яловичина  з  картоплею  і  грибами,  запечена  під 


соусом; 

—  1 — 1,5  кг  припушених  у  власному  соку  разом  із  пасерованою  цибулею  грибів 
(краще  зморшків;  див.  10.3.1),  500 — 600  г  крупно  нарізаних  пасерованих  помідо- 


рів  (див.  12.1.2);  соус  червоний  (див.  3.5.11),  молочний  (див.  3.5.12)  або  сметан¬ 
ний  (див.  3.5.14)  —  гриби  з  помідорами,  запечені  в  соусі; 

—  1 — 1,5  кг  голубців,  припушених  у  рідині  (див.  7.8.3);  сметана  або  соус  сме¬ 
танний  (див.  3.5.14)  —  голубці,  запечені  в  сметані; 

—  1кг  нарізаних  поперечними  шматками  варених  кабачків  (див.  5.4.1)  з  вилученою 
серцевиною,  фаршированих  начинкою  з  рису  з  яйцями  або  томатом  (див.  21.8.5); 
соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  кабачки  фаршировані,  запечені  в  соусі; 

—  1,2  кг  вареної  у  рідині  до  напівготовності,  а  потім  підготовленої  до  фарширу¬ 
вання  звичайним  образом  білокачанної  капусти  (див.  2.6.2),  фарширувати  начин¬ 
кою  з  м’яса  і  ниркового  жиру  (див.  21.8.12);  соус  сметанний  з  томатом 

(див.  3.5.14)  —  капуста  білокачанна  фарширована,  запечена  в  соусі; 

—  1кг  нарізаної  кружками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  50 — 100  г  масла;  смета¬ 
на  (картоплю  розмішати  у  формі  кількома  рядами,  які  збризкати  маслом  і  чергу¬ 
вати  із  шарами  сметани)  —  картопля,  запечена  в  сметані; 

—  1кг  нарізаної  кружками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  250 — 500  г  сиру;  смета¬ 
на  —  картопля  із  сиром,  запечена  в  сметані; 

—  1кг  бульб  печеної  картоплі  (див.  14.2.1)  з  вилученою  серцевиною,  фарширо¬ 
ваних  начинкою  із  грибів  (див.  21.8.2);  соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  картоп¬ 
ля  фарширована,  запечена  в  соусі; 

—  1  кг  розсипчастої  каші  з  рису  або  інших  крупів  (див.  8.1.2),  заправленої  2 — 

З  сирими  яйцями  і  покладеної  двома  шарами,  між  якими  розмішені  200 — 400  г  нарі¬ 
заних  кружками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  пересипаних  сумішшю 
цукру  і  кориці;  сметана  або  соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  каша  з  яблуками, 
запечена  в  сметані,  або  бабка  з  рису  і  яблук,  запечена  в  сметані; 

—  по  300 — 600  г  дрібно  нарізаного  вареного,  припушеного  в  рідині  або  смаженого 
м’яса  (баранини,  яловичини  або  телятини)  або  січених  виробів  із  нього  і  складного 
гарніру  для  гарячих  страв  (див.  21.2.4);  сметана,  соус  червоний  (див.  3.5.11),  мо¬ 
лочний  (див.  3.5.12),  сметанний  із  хроном  (див.  3.5.7)  або  сметанний  (див.  3.5.14)  — 
м’ясо  з  гарніром,  запечене  в  сметані  або  соусі; 

—  по  300 — 600  г  дрібно  нарізаного  вареного,  припушеного  в  рідині  або  смаже¬ 
ного  м’яса  (баранини,  яловичини  або  телятини)  і  картоплі,  нарізаної  часточками 
вареної  (див.  5.4.1)  або  нарізаної  кружками  смаженої  (див.  15.4.3);  сметана,  соус 
червоний  (див.  3.5.11),  сметанний  із  хроном  (див.  3.5.7)  або  сметанний 

(див.  3.5.14)  —  м’ясо  з  картоплею,  запечене  в  сметані  або  соусі; 

—  1,2  кг  варених  до  готовності  пельменів  (див.  5.8.5);  сметана  —  пельмені, 
запечені  в  сметані; 

—  750 — 900  г  консервованої  у  власному  соку  риби,  300 — 600  г  нарізаних  солом¬ 
кою  смажених  грибів  (див.  15.4.4);  соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  риба  кон¬ 
сервована  з  грибами,  запечена  в  сметанному  соусі; 

—  по  300 — 600  г  дрібно  нарізаної  сирої,  вареної,  припушеної  в  рідині  або  сма¬ 
женої  риби  чи  січених  виробів  із  неї  і  гарніру  з  овочів,  розсипчастої  каші  або 
макаронних  виробів,  2 — 3  варені  яйця  (за  бажанням);  соус  білий  (див.  3.5.9), 
червоний,  червоний  із  грибами  і  цибулею  (див.  3.5.11),  молочний  (див.  3.5.12) 
або  сметанний  (див.  3.5.14)  —  риба  з  гарніром,  запечена  в  соусі; 

—  по  300 — 600  г  дрібно  нарізаної  сирої,  вареної,  припушеної  в  рідині  або  сма¬ 
женої  риби  або  січених  виробів  з  неї  і  картоплі,  нарізаної  часточками  вареної 


(лив.  5.4.1)  або  нарізаної  кружками  смаженої  (див.  15.4.3),  6  випущених  із  ціли¬ 
ми  жовтками  яєць  (за  бажанням);  сметана,  соус  червоний  (див.  3.5.11),  сметан¬ 
ний  із  хроном  (див.  3.5.7)  або  сметанний  (див.  3.5.14)  —  риба  з  картоплею, 
запечена  в  сметані  або  соусі; 

—  450 — 750  г  нарізаної  порціонними  шматками  смаженої  риби  (див.  15.6.1), 

650  г  пасерованих  помідорів  без  шкірки  і  насіння  (див.  12.1.2);  соус  томатний 
(див.  3.5.5)  —  риба  з  помідорами,  запечена  в  томатному  соусі; 

—  700 — 800  г  очищеного  від  шкірки  вареного  або  печеного  буряка  (див.  5.4.1, 
14.2.1)  з  вилученою  серцевиною,  заповненою  начинкою  з  рису  з  яблуками 
(див.  21.8.5);  сметана  або  соус  сметанний  (див.  3.5.14)  —  буряк  фарширова¬ 
ний,  запечений  у  соусі; 

—  600 — 750  г  дрібно  нарізаної  обсмаженої  на  конфорці  свинини  (див.  15.3.2) 

1  250 — 500  г  звареного  до  напівготовності  гороху  (див.  5.1.1),  покладених  між 
двома  шарами  пасерованого  з  цибулею  коріння  (див.  12.1.2);  сметана  —  свини¬ 
на  з  горохом,  припушена  в  сметані; 

—  12  нарізаних  часточками  варених  яєць,  250 — 300  г  припушених  у  власному 
соку  з  цибулею  грибів  (див.  10.3.1);  соус  молочний  (див.  3.5.12)  —  яйця  з  гри¬ 
бами,  запечені  в  соусі. 

Вироби  з  тіста  і  крупів 

—  1,5  кг  галушок  із  тіста,  варених  у  рідині  (див.  5.9.1);  сметана  —  галушки, 
запечені  в  сметані; 

—  1кг  вареної  локшини  (див.  5.9.4),  50 — 100  г  вершкового  масла,  цукор  за 
смаком;  сметана  —  локшина,  запечена  в  сметані. 

Яйця 

—  12 — 18  нарізаних  часточками  варених  яєць;  сметана  або  соус  сметанний 
(див.  3.5.14)  —  яйця,  запечені  в  сметані  або  соусі. 

17.1.4.  Продукти,  запечені  під  збитими  білками 

Укласти  на  змащені  жиром  порціонні  сковороди  один  із  наведених  нижче  напів¬ 
фабрикатів.  Продукти  покрити  4 — 6  яєчними  білками,  збитими  в  густу  піну 
з  щіпкою  соді  і  2  ст.  ложками  тертого  твердого  сиру  або  цукровою  пудрою  за 
смаком.  Запікати  в  духовці  при  220 — 250  °С  до  утворення  золотавої  скоринки. 
Під  білками  запікають: 

—  750  г  шарлотки  холодної  з  вафель  (див.  21.3.4)  —  вафлі,  запечені  під 
збитими  білками; 

—  розсипчасту  кашу  зі  100  г  рису  (див.  8.1.2),  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці, 

2  ст.  ложки  масла,  150  г  цукру,  чергувати  з  рядами  рису  шари  з  300 — 500  г  дріб¬ 
но  нарізаних  фруктів  (слив  без  кісточок,  груш  або  яблук  без  шкірки  і  насінних 
камер;  див.  1.5)  —  рис  із  фруктами,  запечений  під  збитими  білками; 

—  350 — 400  г  бланшованих  (див.  2.1)  або  припушених  у  підкисленому  окропі 
яблук  без  шкірки  (див.  7.4.3),  фаршированих  (див.  2.6.2)  варенням  за  смаком 
(див.  11.1.1)  і  посипаних  сумішшю  цукру  змеленою  корицею,  —  яблука,  запе¬ 
чені  під  збитими  білками,  або  яблука  по-київськи. 

1.  Щоб  приготувати  яєчні  гнізда,  на  12 — 18  грінок  укласти  шар  з  12  збитих 
у  густу  піну  білків  і  посипати  2 — 3  ст.  ложками  тертого  твердого  сиру.  Зробити 


в  білковому  шарі  заглиблення,  випустити  в  них  по  1  жовтку,  посолити  і  запікати 
5 — 6  хвилин  у  духовці  при  220 — 250  °С. 

17.1.5.  Продукти,  запечені  під  збитими  яйцями 

Укласти  в  змащену  жиром  форму  або  сотейник  одну  з  наведених  нижче  страв 
або  напівфабрикатів,  задити  його  6 — 12  яйцями,  збитими  з  1  ст.  дожкою  борош¬ 
на  (за  бажанням),  меленим  чорним  перцем  і  сілдю  за  смаком  і  запікати  в  духовці 
при  160 — 180  °С  доти,  поки  яйця  не  згорнуться.  Можна  збивати  яйця  з  1  склян¬ 
кою  холодного  молока  або  сметани  і  100  г  тертого  сиру,  запікання  в  такому 
випадку  триває  значно  довше. 

З  астрономічно  великого  числа  варіантів  подібних  страв  як  приклади  можна 
навести  такі: 

—  900  г  нарізаних  на  шматки  завдовжки  2 — 3  см  зелених  «лопаток»  квасолі, 
варених  або  припушених  у  власному  соку  (див.  5.1.1,  10.3.1),  —  зелені  «лопат¬ 
ки»  квасолі,  запечені  піл  яйцями; 

—  900  г  нарізаної  скибочками  земляної  груші,  припушеної  у  власному  соку 
(див.  10.3.1),  —  земляна  груша,  запечена  під  яйцями; 

—  1,2 — 1,5  кг  капусти  (білокачанної,  брюссельської,  цвітної  або  кольрабі),  сма¬ 
женої  після  попереднього  відварювання  (див.  15.4.4),  —  капуста,  запечена 
піл  яйцями; 

—  1,5  кг  смаженої  на  конфорці  картоплі  (див.  15.4.3),  100  г  дрібно  нарізаної 
зеленої  цибулі  —  картопля,  запечена  під  яйцями; 

—  900  г  варених  макаронних  виробів,  2 — 4  ст.  ложки  розтопленого  масла  або 
маргарину  —  макаронні  вироби,  запечені  під  яйцями,  або  локшина  по- 
єврейськи; 

—  1кг  нарізаної  смужками  охолодженої  мамалиги  (див.  8.1.1),  покладеної  по¬ 
верх  шару  смужок  зі  шпику  кількома  шарами,  шо  чергуються  з  200 — 250  г  по¬ 
кришеної  бринзи,  —  запіканка  з  мамалиги  і  бринзи  —  мамалига  з  брин¬ 
зою,  запечена  піл  яйцями,  або  мамалига  по-гуцульськи; 

—  по  250  г  нарізаних  скибочками  смажених  яловичини  і  свинини  (див.  15.3.2), 
200  г  нарізаної  скибочками  вареної  ковбаси,  300  г  пасерованої  до  прозорості 
цибулі  (див.  12.1.2),  разом  з  якою  смажилося  м’ясо,  900  г  нарізаної  часточками 
вареної  картоплі  (див.  5.4.1)  —  м’ясо  з  картоплею,  запечене  під  яйцями; 

—  по  600  г  дрібно  нарізаного  ревеню,  250 — 300  г  грінок  «бідний  лицар» 

(див.  15.8.3)  —  ревінь  із  грінками,  запечений  під  яйцями; 

—  500  г  цілої  дрібної  риби  (можна  копченої)  або  нарізаного  порціонними  шмат¬ 
ками  смаженого  рибного  філе  (див.  15.6.1)  —  риба,  запечена  під  яйцями; 

—  1  кг  смаженої  цілої  дрібної  риби  або  нарізаного  порціонними  шматками  рибного 
філе  (див.  15.6.1),  100  г  дрібно  нарізаного  шпику  (за  бажанням),  120  г  пасерованої 
до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  400 — 900  г  нарізаної  кружками  смаже¬ 
ної  після  варіння  або  вареної  картоплі  (див.  15.4.3,  5.4.1);  обкласти  рибу  кар¬ 
топлею,  посипати  її  цибулею  —  риба  з  картоплею,  запечена  під  яйцями; 

—  900  г  нарізаної  кружками  вареної  спаржі  (див.  5.4.1)  —  спаржа,  запечена 
піл  яйцями; 

—  900  г  нарізаного  скибочками  гарбуза,  вареного  в  рідині  (див.  5.4.1)  або  сма¬ 
женого,  (15.4.4)  —  гарбуз,  запечений  під  яйцями. 


1 .  Можна  запікати  продукти  під  сумішшю  з  2 — 3  яєць,  збитих  з  1  склянкою  сме¬ 
тани  і  1 — 2  ст.  ложками  тертого  хрону  (за  бажанням). 

17.1.6.  Продукти,  запечені  під  сиром 

Укласти  в  змащену  жиром  форму  або  сотейник  одну  з  наведених  нижче  страв 
або  напівфабрикатів,  посипати  2  ст.  ложками  тертого  сиру  або  3 — 4  ст.  ложка¬ 
ми  суміші  тертого  сиру  і  мелених  сухарів,  полити  1 — 2  ст.  ложками  розтоплено¬ 
го  масла  і  запікати  в  духовці  при  200 — 280  °С  5 — 7  хвилин  або  довше,  якщо  не 
передбачено  рецептом. 

Як  декілька  прикладів  цих  численних  страв  можна  навести  такі: 

—  300  г  батона  або  булки  з  попередньо  зрізаною  скоринкою,  нарізані  тонкими 
(4 — 6  мм)  скибочками,  змазані  маслом;  норму  закладання  твердого  сиру  збільши¬ 
ти  до  100  г —  грінки,  запечені  під  сиром; 

—  300  г  батона  або  булки  з  попередньо  зрізаною  скоринкою,  нарізані  тонкими 
(4 — 6  мм)  скибочками,  змазані  маслом,  покриті  сумішшю  з  100 — 150  г  тертого 
твердого  сиру,  2 — 3  жовтків  (за  бажанням),  рівних  частин  (по  1  ст.  ложці)  верш¬ 
кового  масла  і  томатного  пюре,  меленого  пекучого  перцю  за  смаком  —  грінки 
гострі,  запечені  під  сиром; 

—  6  покладених  стовпчиком  омлетів,  кожен  з  яких  приготовлений  З  2  ЯЄЦЬ 
(див.  15.9.2),  250 — 500  г  начинки  з  грибів  (див.  21.8.2),  розташованої  між  омлетами, — 

омлет  із  грибами,  запечений  під  сиром,  або  торт  з  омлетів  із  грибами; 

—  1  кг  приблизно  однакових  помідорів  з  вилученою  серцевиною,  фаршированих 
начинкою  з  м’яса  (див.  21.8.12);  запікати  15 — 20  хвилин  —  помідори  фарши¬ 
ровані,  запечені  під  сиром; 

—  1  кг  рулету  з  рубця  (у  тому  числі  рулету  фаршированого),  вареного  у  воді 
(див.  5.3.2),  —  рулет  з  рубця,  запечений  під  сиром; 

—  1,2  кг  рибного  філе  зі  шкірою  і  кістками  (краще  судака),  накритого  шаром 
з  150 — 200  г  пасерованого  з  цибулею  ароматичного  коріння  (див.  12.1.2),  а  по¬ 
верх  пасерованих  овочів  —  250 — 300  г  нарізаних  кружками  помідорами  без 
шкірки  і  насіння  (див.  1.5)  —  риба  з  помідорами,  запечена  під  сиром; 

—  1кг  кореневої  селери,  звареної  до  майже  повної  готовності  уводі  (див.  5.4.1), 
з  видаленою  після  варіння  серцевиною,  з  порожниною,  заповненою  начинкою 
із  грибів  і  шинки  (див.  21.8.2),  —  селера  фарширована,  запечена 

під  сиром. 

17.1.7.  Пудинг,  запечений  у  духовці,  —  бабка 

До  одного  з  наведених  нижче  напівфабрикатів  додати  2 — 6  жовтків,  розтертих 
у  піну  з  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю  (або  50 — 100  г  цукру  — 
для  солодких  страв)  і  добре  перемішати,  після  чого  акуратно  ввести  в  суміш 
2 — 6  білків,  збитих  у  густу  піну  з  1/2 — 1  ч.  ложкою  солі.  Отриману  масу  укласти 
в  змащену  жиром  і  посилану  сухарями  форму,  змазати  2 — 3  ст.  ложками  сметани 
або  масла  і  запікати  в  духовці  при  160 — 180  °С  20 — ЗО  хвилин. 

Як  приклади  безлічі  подібних  страв  можна  навести: 

—  1кг  пюре  з  бобових  (див.  21.5.2),  2 — Зет.  ложки  борошна  —  пудинг  (баб¬ 
ка)  з  бобових; 


—  500 — 600  г  вишень  без  кісточок,  100 — 150  г  цукру,  1  склянка  вершків  або 
сметани,  1  ст.  ложка  борошна  —  пудинг  (бабка)  з  вишень; 

—  1кг  припушених  з  манкою  в  рідині  кабачків  (див.  7.4.3)  —  пудинг  (бабка) 
з  кабачків; 

—  1кг  припушеної  в  рідині  капусти  (див.  7.4.3),  150 — 250  г  мелених  сухарів, 

2  ст.  ложки  вершкового  масла  —  пудинг  (бабка)  з  капусти  білокачанної; 

—  1кг  припушеної  з  манкою  в  рідині  капусти  цвітної  (див.  7.4.3)  —  пудинг 
(бабка)  з  капусти  цвітної; 

—  1кг  картопляного  пюре  (див.  21.5.2),  250 — 300г сиру,  Зет.  ложки  цукру  (за 
бажанням),  2 — 3  ст.  ложки  борошна,  1 — 2  ст.  ложки  розігрітого  вершкового  мас¬ 
ла,  1/2  ч.  ложки  кориці  —  пудинг  (бабка)  з  картопляного  пюре  із  сиром; 

—  1  кг  в’язкої  або  розсипчастої  каші  з  кукурудзяних,  манних,  пшоняних,  рисо¬ 
вих,  дроблених  гречаних,  ячних  крупів  (див.  8.1.1,  8.1.2),  1 — 2  склянки  сметани 
(за  бажанням),  1—3  ст.  ложки  масла  —  пудинг  (бабка)  з  каші; 

—  400 — 600  г  розсипчастої  каші  з  гречаних  або  пшеничних  крупів,  350 — 500  г  си¬ 
ру,  2 — 3  ст.  ложки  цукру  —  пудинг  (бабка)  з  каші  і  сиру,  або  крупник; 

—  500  г  в’язкої  або  розсипчастої  каші  з  манних,  рисових,  дроблених  гречаних 
крупів  або  саго  (див.  8.1.1,  8.1.2),  150  г  дрібно  нарізаного  вареного  до  напівго- 
товності  чорносливу  без  кісточок  (див.  5.4.1),  або  попередньо  замоченого  ізюму, 
або  150 — 200  г  варення  з  малини  (див.  11.1.1),  або  250  г  нашаткованих  на  вели¬ 
кій  тертці  яблук,  по  100  г  січеного  мигдалю  або  фісташок  і  цукатів  (за  бажан¬ 
ням),  1 — Зет.  ложки  масла,  100  г  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного, 

1  ч.  ложка  лимонної  цедри,  1/4  ч.  ложки  мелених  кориці  або  кардамону  — 
пудинг  (бабка)  з  каші  і  фруктів; 

—  600 — 900  г  перекрученого  крізь  м’ясорубку  м’яса  кролика,  150 — 200  г  хлібної 
м’якушки,  замоченої  в  молоці,  а  потім  віджатої,  1  склянка  сметани,  2 — 3  ст.  лож¬ 
ки  мелених  сухарів,  1  тертий  мускатний  горіх  —  пудинг  (бабка)  із  кролика; 

—  300  г  тертого  маку  (див.  1.9),  200 — 300  г  цукру,  1 — 2  ст.  ложки  товченого 
гіркого  мигдалю  (за  бажанням);  норму  закладання  жовтків  і  білків  збільшити  до 
10  шт.  —  пудинг  (бабка)  з  маку; 

—  500  г  варених  макаронних  виробів,  250 — 300  г  сиру  або  150  г  дрібно  наріза¬ 
них  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  2 — Зет.  ложки  попередньо 
замочених  ізюму  або  кураги  —  пудинг  (бабка)  з  макаронних  виробів; 

—  1  кг  протертого  крізь  сито  вареного  мозку  (краще  телячого;  див.  5.3.2), 

1 — 2  ст.  ложки  масла,  1  ст.  ложка  січеної  зелені  кропу,  1  тертий  мускатний 
горіх  —  пудинг  (бабка)  з  мозку; 

—  1- — 1,2  кг  моркви,  припушеної  в  рідині  з  манкою  (див.  7.4.3)  або  пасерованої 
до  м’якості  (див.  12.1.2),  —  пудинг  (бабка)  з  моркви; 

—  500 — 700  г  нашаткованої  соломкою  пасерованої  до  м’якості  моркви  (див.  12.1.2), 
охолодженої  до  40 — 50  °С,  250 — 300  г  пюре  з  бобових  (див.  21.5.2)  —  пудинг 
(бабка)  з  моркви  і  бобових; 

—  500 — 700  г  нашаткованої  соломкою  пасерованої  до  м’якості  моркви  (див.  12.1.2), 
охолодженої  до  40 — 50  °С,  150 — 200  г  сиру  —  пудинг  (бабка)  з  моркви  і  сиру; 

—  1кг  начинки  звареної,  припушеної  або  смаженої  яловичини  (див.  21.8.12), 

1  склянка  сметани,  2 — 3  ст.  ложки  мелених  сухарів,  1  тертий  мускатний  горіх  — 

пудинг  (бабка)  з  м’яса; 


—  400 — 500  г  товчених  волоських  горіхів,  100 — 200  г  цукру,  100 — 150  г  вершко¬ 
вого  масла  або  вершків,  150 — 200  г  мелених  сухарів,  замочених  у  молоці 

(за  бажанням),  —  пудинг  (бабка)  з  горіхів; 

—  1кг  січеної  сирої  печінки  (краще  телячої),  150 — 200  г  вершків,  по  100  г  ме¬ 
лених  сухарів  і  масла,  1  ч.  ложка  тертої  лимонної  цедри,  1  тертий  мускатний 
горіх  —  пудинг  (бабка)  з  печінки; 

—  600  г  повидла  за  смаком  (див.  11.1.3),  1/2  склянки  десертного  вина  (краще 
мадери)  або  1  чарка  рому,  1  склянка  манних  крупів,  100 — 150  г  січених  ядер 
горіхів  або  мигдалю,  2  ст.  ложки  вершкового  масла  —  пудинг  (бабка)  з  по¬ 
видла,  або  повидлянка; 

—  1кг  фляків  з  картоплею,  припушених  у  соусі  (див.  9.1.1),  —  пудинг  (бабка) 
із  фляків  з  картоплею,  або  фляки  по-українському; 

—  1 — 1,5  кг  збірних  овочів,  припушених  у  рідині  з  манкою  (див.  7.4.3),  — 

пудинг  (бабка)  зі  збірних  овочів; 

—  400 — 500  г  січеного  вареного  або  смаженого  м’яса  (телятини  або  яловичини; 
див.  5.3.2,  15.3.2),  150 — 300  г здрібненого  філе  солоного  оселедця  або  анчоусів, 
150 — 200  г  замоченої  в  молоці  хлібної  м’якушки  або  400 — 600  г  товченої  вареної 
картоплі  (див.  5.4.1),  2  дрібно  нарізані  сирі  або  пасеровані  до  прозорості  цибулини 
(див.  12.1.2),  2  ст.  ложки  мелених  сухарів  (за  бажанням),  1/2  склянки  сметани 

(за  бажанням)  —  пудинг  (бабка)  з  оселедця  і  м’яса,  або  форшмак  класичний; 

—  400 — 500  г  пюре  з  припушених  свіжих  або  сушених  слив  (див.  3.4.8),  1  склян¬ 
ка  мелених  сухарів,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці,  1/2  склянки  звичайного  цукру 
і  1/2  пакетика  ванільного  —  пудинг  (бабка)  зі  слив; 

—  2  склянки  вершків,  2 — 4  ст.  ложки  цукру,  1/2  склянки  мелених  сухарів, 

1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  —  пудинг  (бабка)  з  вершків; 

—  2  склянки  охолодженого  до  6 — 7  °С  густого  соусу  молочного  (див.  3.5.12), 
вершкового  (див.  3.5.13)  або  сметанного  (див.  3.5.14),  100 — 200  г  звичайного 
цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  1ст.  ложку  бланшованої  (див.  2.1)  тертої  ли¬ 
монної  шкірки  (за  бажанням),  100  г  дрібно  січених  волоських  горіхів  або  50  г  тер¬ 
того  шоколаду  (за  бажанням)  —  пудинг  (бабка)  із  соусу,  або  скороспілка; 

—  1кг  дрібно  нарізаної  вареної  спаржі  (див.  5.4.1),  200 — 250  г  дрібно  нарізаної 
шинки,  150 — 250  г  мелених  сухарів  —  пудинг  (бабка)  зі  спаржі  із  шинкою; 

—  250  г  мелених  житніх  сухарів,  100  г  цукру,  2  ст.  ложки  лимонного  соку, 

1ст.  ложка  бланшованої  (див.  2.1)  тертої  лимонної  шкірки,  2  склянки  сметани 
(розтертими  з  цукром  жовтками  і  сметаною  залити  сухарі  на  15  хвилин  для  на¬ 
брякання,  потім  увести  білки)  —  пудинг  (бабка)  із  сухарів  і  сметани; 

—  600 — 900  г  сиру,  150 — 200  г  розтопленого  масла  (за  бажанням),  100  г  звичай¬ 
ного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму 
(за  бажанням),  по  2  ст.  ложки  січених  горіхів  (за  бажанням)  і  борошна  або  меле¬ 
них  сухарів,  1  ст.  ложка  бланшованої  тертої  апельсинової  шкірки  (за  бажанням)  — 
пудинг  (бабка)  із  сиру; 

—  1кг  сиру,  250 — 300  г  пюре  з  моркви,  100  г  мелених  сухарів,  2 — Зет.  ложки 
цукру  —  пудинг  (бабка)  із  сиру  і  моркви; 

—  1кг  сиру,  400 — 500  г  тертих  яблук,  по  100  г  вершкового  масла  і  мелених 
сухарів,  2 — 3  ст.  ложки  цукру  —  пудинг  (бабка)  із  сиру  і  яблук; 


—  0,7 — 1кг  пюре  звареного  гарбуза  (див.  21.5.2),  3 — 4ст.  ложки  мелених 
сухарів,  1— 2  ст.  ложки  вершкового  масла,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці 

(за  бажанням)  —  пудинг  (бабка)  з  гарбуза; 

—  по  500 — 600  г  гарбуза  з  яблуками  і  манкою,  припушених  у  рідині  (див.  7.4.3), — 

пудинг  (бабка)  з  гарбуза  і  яблук; 

—  400 — 500гхдібної  м’якушки  або  мелених  сухарів,  100  г  звичайного  цукру 

і  1/2  пакетика  ванільного,  2  склянки  молока  або  вершків  (розтертими  із  цукром 
жовтками  і  молоком  або  рідкими  вершками  залити  сухарі  на  15  хвилин  для 
набрякання,  потім  увести  білки),  1  ст.  ложка  лимонного  соку  (за  бажанням), 

1  ст.  ложка  бланшованої  (див.  2.1)  тертої  лимонної  шкірки,  1  ч.  ложка  меленої 
кориці  (за  бажанням)  —  пудинг  (бабка)  із  хліба; 

—  500 — 600  г пюре  звареного  чорносливу  (див.  5.4.1),  1 — 2  склянки  вершків 
або  сметани,  по  100 — 150  г  борошна  і  цукру  —  пудинг  (бабка)  з  чорносливу; 

—  600  г  дрібно  нарізаного  вареного  в  рідині  шпинату  (див.  5.4.1),  200 — 

300  г  хлібної  м’якушки,  замоченої  в  гарячому  молоці,  1  тертий  мускатний  горіх  — 

пудинг  (бабка)  зі  шпинату; 

—  600 — 900  г  дрібно  нарізаних  яблук,  3 — 4  ст.  ложки  цукру,  1/2  склянки  борош¬ 
на,  1  склянка  сметани,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  —  пудинг  (бабка)  з  яблук; 

—  400 — 500  г  дрібно  натертих  яблук,  100  г  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика 
ванільного,  2  ст.  ложки  манних  крупів,  заварених  у  2,5  склянках  гарячого  моло¬ 
ка,  або  1  склянка  мелених  сухарів,  2  склянки  молока  (розтертими  з  цукром  жовт¬ 
ками  і  молоком  залити  сухарі  на  15  хвилин  для  набрякання,  потім  увести  біл¬ 
ки)  —  пудинг  (бабка)  з  яблук  і  сухарів; 

—  по  350 — 400  г  дрібно  нарізаних  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5) 
і  нарізаної  маленькими  кубиками  хлібної  м’якушки,  100  г  звичайного  цукру 

1  1/2  пакетика  ванільного,  2  склянки  молока  (розтертими  з  цукром  жовтками  і  моло¬ 
ком  залити  сухарі  на  15  хвилин  для  набрякання,  потім  увести  білки),  150  г  товчено¬ 
го  очищеного  (див.  1.5)  мигдалю  (за  бажанням)  —  пудинг  (бабка)  з  яблук  і  хліба; 

—  400 — 600г ягід  (краще  суниць  або  малини),  Зет.  ложки  крохмалю,  розведе¬ 
ного  в  1/2  склянки  холодної  води,  цукор  за  смаком  —  пудинг  (бабка)  з  ягід; 

—  2  склянки  сметани  або  сметанного  соусу  (див.  3.5.14),  50 — 100  г  тертого 
шоколаду,  цукор  за  смаком  —  пудинг  (бабка)  шоколадний. 

17.1.8.  Суфле,  запечене  в  духовці,  —  пінник 

В  один  із  наведених  нижче  напівфабрикатів  акуратно  ввести  5 — 6  охолоджених 
яєчних  білків,  збитих  у  густу  піну  з  щіпкою  солі.  Отриману  масу  укласти  в  змаще¬ 
ну  жиром  і  посилану  сухарями  форму,  остудити  при  необхідності,  посипати 

2  ст.  ложками  цукрової  пудри  або  тертого  сиру,  полити  1  ст.  ложкою  розтопле¬ 
ного  масла  і  запікати  в  духовці  при  160 — 250  °С  протягом  7 — 15  хвилин  безпо¬ 
середньо  перед  подаванням. 

Як  приклади  цих  різноманітних  страв  можна  навести: 

—  150 — 200  г  варення  (краще  з  абрикосів  або  малини;  див.  11.1.1),  100  г  зви¬ 
чайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного  —  суфле  з  варення; 

—  1,2  кг  пюре  з  картоплі  (див.  21.5.2),  по  200  г  тертого  сиру  і  збитих  вершків  — 

суфле  з  картопляного  пюре; 


—  300  г  здрібненого  філе  вареної  свійської  птиці  або  пернатої  дичини 

(див.  5.5.2),  1  склянка  густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12)  —  суфле  з  птиці; 

—  2  склянки  сметанного  соусу  (див.  3.5.14),  6  жовтків,  розтертих  зі  звичайним 
і  ванільним  цукром  за  смаком,  —  суфле  зі  сметани; 

—  900  г  сиру,  по  2  ст.  ложки  борошна  і  розтопленого  вершкового  масла, 

100 — 120  г  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного  —  суфле  із  сиру; 

—  400 — 500  г  начинки  із  фруктів  або  ягід  (див.  21.8.20)  —  суфле  із  фруктів 
або  ягід; 

—  600  г  дрібно  нарізаного  вареного  в  рідині  шпинату  (див.  5.4.1),  2  склянки 
густого  молочного  соусу  (див.  3.5.12),  1  тертий  мускатний  горіх  —  суфле  зі 
шпинату. 

17.2.  ЗАПІКАННЯ  В  ОБОЛОНЦІ 

17.2.1.  Копчені  продукти,  запечені  в  тісті 

Укласти  на  лист  цілого  копченого  птаха  (гусака,  качку  або  копчений  окіст;  див. 

18.1.2.  18.2.1)  і  покрити  пелюром  —  коржем  із  прісного  тіста  (див.  21.7.10), 
замішаного  на  пшеничнім  або  житнім  борошні,  завтовшки  5  мм.  Тісто  вирівняти 
і  пригладити  змоченими  водою  руками.  Запікати  продукти  в  розігрітій  до 

200 — 250  °С  духовні  25 — ЗО  хвилин.  Після  охолодження  тісто  зняти,  а  запечені 
продукти  посипати  сумішшю  з  рівних  частин  (по  1  ч.  ложці)  цукру  і  кориці  і  зако- 
дерувати  у  гарячій  духовці. 

1 .  Перед  запіканням  копченого  окосту  з  нього  можна  зняти  шкіру,  покрити  жир 
шаром  цукру,  після  чого  знову  надіти  шкіру  і  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

17.2.2.  Продукти,  запечені  в  «конвертах» 

Для  приготування  «конвертів»  вирізати  з  фольги  або  промасленого  паперу  6  прямо¬ 
кутників  20x30  см  або  приблизно  такого  ж  розміру  фігури  у  формі  серця.  Кути 
фольги  або  паперу  загнути  вгору,  роблячи  бортики.  На  середину  кожного  конвер¬ 
та  укласти  наведені  нижче  сполучення  продуктів,  помістити  «конверти»  на  лист, 
долити  на  його  дно  1/2  склянки  червоного  кухарського  бульйону  (див.  3.4.4)  і  запі¬ 
кати  страву  в  духовці  при  200 — 220  °С  10 — 15  хвилин.  Подавати  «конверти»  на 
сервувадьних  тарілках,  роз’єднавши  кути. 

Як  основу  страви  використовувати: 

—  всмажених  котлет  класичних  (див.  15.3.2),  200 — 250г грибів,  припушених 
у  власному  соку  з  цибулею  (див.  10.3.1),  —  котлети  класичні,  запечені 

в  «конвертах»; 

—  500  г  обсмажених  на  конфорці  котлет  з  курки  (див.  15.5.2),  200  г  дрібно 
нарізаних  припушених  півнячих  гребінців  (див.  7.5.1),  120  г  нарізаних  скибочка¬ 
ми  грибів,  2  склянки  соусу  червоного  по-мисдивські  (див.  3.5.11)  —  котлети 

з  птиці,  запечені  в  «конвертах»; 

—  6 — 12  котлет  із  птиці,  фаршированих  начинкою  з  печінки  птиці  (див.  1.6, 
21.8.13),  —  котлети  з  птиці  фаршировані,  запечені  в  «конвертах»; 

—  6  порціонних  шматків  смаженого  рибного  філе,  змазаних  густим  томатним 
соусом  з  вином  або  з  цибулею  (див.  3.5.15)  —  риба,  запечена  в  «конвертах». 


17.2.3.  Продукти,  запечені  в  шлунку  або  сальнику,  —  кендюх 
фарширований 

Загорнути  у  свинячий  шлунок,  зварений  ло  напівготовності  телячий  рубець  або 
сальник  баранячого  шлунка  одну  з  наведених  нижче  сумішей,  приправлених 
сіллю  і  прянощами  (див.  розділ  24)  за  смаком.  Помістити  все  в  плоску  каструлю 
або  сотейник  і  запікати  в  духовці  при  температурі  150 — 160  °С  ЗО — 60  хвилин 
(залежно  від  оболонки  або  начинки). 

У  сальнику  запікають: 

—  500  г  дрібно  нарізаного  і  перекрученого  крізь  м’ясорубку  м’яса  (краще  свини¬ 
ни),  2 — 3  яйця,  50 — 100  г  січеної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі 
(див.  12.1.2),  сіль  і  прянощі  (див.  розділ  24)  за  смаком  —  кендюх,  фарширо¬ 
ваний  м’ясом; 

—  1 — 1,5  кг  розсипчастої  каші  з  гречки  або  пшона  (див.  8.1.2),  100 — 150глярду 
або  5 — 6  яєць  (окремо  введених  у  фарш  розтертих  жовтків  і  збитих  у  піну  біл¬ 
ків)  —  кендюх,  фарширований  кашею; 

—  начинку  з  печінки  або  печінки  і  м’яса  (див.  21.8.12)  —  кендюх,  фарширо¬ 
ваний  печінкою. 

1.  У  сальнику  можна  запікати  пудинг  (бабку)  з  каші,  з  каші  солодкої,  з  макарон¬ 
них  виробів  і  сиру  (див.  17.1.7). 

17.2.4.  Птиця,  запечена  в  глині 

Лрібну  пернату  дичину  попатрати,  не  общипуючи,  укласти  в  черевну  порожнину 
кожного  птаха  по  2 — 3  ст.  ложки  масла  і  сіль  за  смаком.  Зашити  розріз  і  покри¬ 
ти  птаха  шаром  рідкої  глини  завтовшки  5 — 6  мм.  Укласти  птаха  у  вогонь  і  запіка¬ 
ти  доти,  поки  глина  не  висохне.  Перед  подаванням  зняти  глину  з  пір’ям,  яке 
пристало  до  неї. 


Розділ  18 

КОПЧЕННЯ 


«Ну,  це  не  зовсім  погано,  —  подумав  дід, 
угледівши  на  столі  свинину,  ковбаси,  кришену 
з  капустою  цибулю  і  багато  всякої  смакоти,  — 
видно  диявольська  сволота  не  дотримує 
посту».  Дід  таки,  не  завадить  вам  знати,  не 
упускав  при  нагоді  перехопити  чогось  на 
зуби.  Ів,  небіжчик,  апетитно;  і  тому  без 
зайвих  слів  присунув  до  себе  миску  з  наріза¬ 
ним  салом  і  окіст  шинки,  узяв  виделку,  мало 
чим  меншу  за  ті  вила,  якими  мужик  бере 
сіно,  захопив  нею  найважчий  шматок,  підста¬ 
вив  скоринку  хліба  і  —  глядь,  і  відправив 
у  чужий  рот. 

М.  В.  Гоголь.  «Пропала  грамота» 


Яких  тільки  копченостей  не  побачиш  на  прилавках,  так  хто  знає,  де  і  як  роби¬ 
лися  вони,  чи  не  приклав  до  них  руку  ворог  роду  людського.  Здорові  верстви 
нашого  суспільства  колись  називали  німців  «ковбасниками»,  але  не  за  пристрасть 


до  копченої  ковбаси,  —  у  кого  її  немає,  цієї  пристрасті,  —  а  тому  лише,  шо 
готували  цей  продукт  іноземці  казна-як.  Тому  в  скоромні  дні  і  свята  доречно 
скористатися  виробом  власних  рук,  який,  можливо,  в  дечому  і  поступається 
фабричним,  але  свідомо  позбавлений  богопротивності. 

Копчені  кури  —  явище  сьогодні  повсюдне.  Дивно,  шо  в  старих  куховарських 
книгах  немає  про  них  навіть  і  згадки.  При  всій  повазі  класичної  кулінарії  до 
курки,  у  копченому  вигляді  світське  товариство  і  трудове  селянство  віддавало 
перевагу  водоплавним  видам.  Ці  ж  переваги  спостерігаються  в  сьогоднішнього 
посткодгоспного  селянства  і  молодого  фермерства.  Шановні  пані  та  панове, 
величезні  гроші  деякі  з  нас  часом  платять  у  ресторанах,  сподіваючись  відвідати 
справжніх  делікатесів.  На  жаль,  ні  за  які  гроші  не  одержати  в  місті  гусака  до¬ 
машнього  копчення.  Навіть  загони  ЧОПу  не  впоралися  з  цим  завданням  при 
вилученні  продрозверстки. 

Що  ж  стосується  рибадок-аматорів,  то  не  слід  забувати,  шо  копчена  вами  риба 
викликає  набагато  більшу  повагу  колег,  ніж  найбільший  з  невигаданих  уловів. 
Підсумовуючи  сказане,  помітимо,  шо,  на  відміну  від  попередніх  розділів,  техно¬ 
логія  докладно  не  описується,  тому  шо  копчення  з  погляду  санітарії  і  гігієни 
справа  серйозна.  Матеріал  розділу  призначений,  у  першу  чергу,  для  запеклих 
коптильників,  щоб  спрямувати  їхню  старанність  на  нові  кулінарні  тропи. 

18.1.  М’ЯСО  І  М’ЯСНІ  ПРОДУКТИ  КОПЧЕНІ 

18.1.1.  Ковбаса  домашня  копчена 

Підготовлені  кишки  (краще  свинячі  або  баранячі;  див.  1.4)  заповнити  за  допомо¬ 
гою  кулінарного  шприца  однією  з  наведених  нижче  сумішей,  перев’язати  через 
кожні  ЗО — 50  см  і  сушити  від  12  годин  до  3 — 4  днів  у  холодному  місці.  Потім 
помістити  в  коптильну  піч  з  температурою  70 — 80  °С  на  1 — 2  години,  після  чого 
зменшити  температуру  до  50 — 60  °С  і  коптити  ше  12 — 36  годин.  Готові  вироби 
висушити  в  сухому,  добре  провітрюваному  місці. 

Для  приготування  1  кг  ковбаси  використовувати  наведені  нижче  суміші,  у  кожну 
з  яких  входять  200 — 250  г  нарізаного  тонкою  соломкою  свинячого  сала,  1 — 

2  ст.  ложки  соді  (чим  більше  соді,  тим  краще  зберігається  ковбаса),  1/2  ч.  ложки 
селітри  і  мелені  прянощі:  1  ч.  ложка  меленого  чорного  перцю,  1/2  ч.  ложки 
запашного  і  білого  перцю,  по  1/4  ч.  ложки  здрібнених  сушеної  зелені  майорану, 
кардамону,  лаврового  листа,  мускатного  горіха,  кориці  і  гвоздики: 

—  750  г  нежирної  свинини,  250  г  жирної  свинини  —  ковбаса  домашня  коп¬ 
чена; 

—  600  г  нежирної  свинини,  300  г  яловичини,  2  ст.  ложки  горілки  —  ковбаса 
домашня,  копчена  по-литовському; 

—  по  500  г  нежирної  свинини,  яловичини  і  пшона  —  ковбаса  домашня  з  кру¬ 
пами  копчена; 

—  по  500  г  нежирної  свинини  і  вареного  язика  (див.  5.3.2),  250  г  сала  —  ков¬ 
баса  домашня  з  язиком  копчена. 

1.  Щоб  полегшити  здрібнювання  м’яса,  його  можна  попередньо  заморозити,  але 
такий  захід  погіршує  якість  ковбаси. 


18.1.2.  М’ясо  копчене 

Солону  (лив.  20.1.2)  баранину,  яловичину,  свинину  або  телятину  (найкраще 
свинячий  або  телячий  окіст)  сушити  від  12  годин  до  3 — 4  днів  у  холодному  місці. 
Потім  помістити  в  коптильну  піч  з  температурою  70 — 80  °С  на  1 — 2  години. 
Потім  зменшити  температуру  до  50 — 60  °С  і  коптити  ше  12 — 36  годин.  Готове 
м’ясо  висушити  в  сухому,  добре  провітрюваному  місці. 

18.2.  ПТИЦЯ  КОПЧЕНА 

18.2.1.  Гусаки  або  качки  гарячого  копчення 

Солені  подотки  (див.  20.3.1)  свійської  птиці  (краще  гусака  або  качки)  сушити 
З — 4  дні  в  прохолодному  місці.  Потім  помістити  в  коптильну  піч  з  температурою 
70 — 80  °С  на  1 — 2  години.  Потім  зменшити  температуру  до  50 — 60  °С  і  коптити  ше 
12 — 72  години.  Готового  птаха  висушити  в  сухому,  добре  провітрюваному  місці. 

1.  Свіжого  цілого  птаха  перед  копченням  потрібно  натерти  сіллю,  укласти 
в  глибокий  посуд  і  помістити  в  холодне  приміщення  на  3 — 4  дні.  Потім  залити 
розсолом  (1кг  соді,  100  г  цукру,  1  ч.  ложка  товченої  гвоздики,  по  1/2  ч.  ложки 
мелених  кориці,  запашного  перцю  і  лаврового  листа  на  10  л  води)  і  витримати 
в  ньому  ше  стільки  ж  часу.  Після  чого  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

18.3.  РИБА  КОПЧЕНА 

18.3.1.  Риба  гарячого  копчення 

Малосольну  рибу  (див.  20.5.5)  помістити  в  коптильну  піч  з  температурою 

70 — 80  °С  на  1 — 2  години,  після  чого  висушити  в  сухому,  добре  провітрюваному 

місці. 

1.  Свіжу  цілу  рибу  перед  копченням  потрібно  натерти  сіллю,  укласти  в  глибо¬ 
кий  посуд  і  помістити  в  холодне  приміщення  на  3 — 24  години.  Після  чого  діяти 
відповідно  до  базового  рецепта. 

2.  Просолену  рибу  можна  помістити  на  лист  поверх  шару  соломи  і  поставити 
лист  у  піч,  щоб  солома  почала  тліти.  Можна  використовувати  замість  печі  постав¬ 
лений  на  вогонь  металевий  ящик,  на  дно  якого  слід  укласти  солому  або  тирсу. 

3.  Оселедець  перед  копченням  можна  помістити  в  паперові  трубки,  розмішені 
таким  чином,  щоб  через  них  ішов  дим. 


Частина  III 


КУЛИНАРНІ  ТЕХНОЛОГІЇ 
БЕЗ  ВИКОРИСТАННЯ 
НАГРІВАННЯ 


Потім  був  на  вечорі  у  віце-губернатора,  на 
великому  обіді  у  відкупника,  на  невеликому 
обіді  у  прокурора,  що,  утім,  коштував  велико¬ 
го;  на  закусці  після  обідні,  яку  давав  міський 
голова,  що  теж  коштувала  обіду. 

М.  В.  Гоголь.  «Мертві  душі» 


Ми  не  будемо  багатослівними  в  доведенні  переваг  страв  цього  розділу  над  всіма 
іншими.  Досить  порівняти  вартість  чорної  ікри  з  ціною  будь-якого  іншого  кулінар¬ 
ного  продукту,  і  будь-які  спроби  полеміки  припиняться,  не  починаючи.  Запере¬ 
чення  щодо  того,  шо  для  володіння  достатньою  кількістю  цього  продукту  потріб¬ 
но  пограбувати  банк  або  стати  осетровою  рибою,  неспроможні  хоча  б  тому,  шо 
для  більшості  страв  третьої  частини  потрібні  тільки  гаряче  серце,  холодна  голо¬ 
ва  і  чистий  посуд. 


—  Чи  не  завгодно  вам  прохолодиться?  — 
сказав  брат  Василь  Чичикову,  вказуючи 
на  графини.  —  Це  кваси  нашої  фабрики; 
ними  здавна  славиться  будинок  наш. 

Чичиков  налив  склянку  з  першого  графина  — 
точно  липець,  який  він  колись  пив  у  Польщі: 
гра  як  у  шампанського,  а  газ  так  і  шибонув 
приємним  крючком  із  рота  в  ніс. 

М.  В.  Гоголь.  «Мертві  душі» 

Як  відомо,  Микола  Васильович  Гоголь  спалив  більшу  частину  другого  тому  «Мертвих 
душ»  —  письменник  не  зміг  упокоритися  з  відсутністю  позитивних  образів  у  поемі, 
точніше,  з  їхньою  непереконливістю.  Позитивний  герой  поеми  господарював,  зокрема 
робив  квас,  але  готування  прохолодних  напоїв  у  зразковому  маєтку  видалося  велико¬ 
му  письменникові  справою  недостатньо  важливою.  Чи  міг  він  уявити  150  років 
тому  навантажену  кока-колою  птипю-трійку,  шо  мчить  бозна-куди... 

Передбачати  майбутнє  навіть  по  зірках  і  світилах  можуть  дише  деякі,  —  шо 
знаємо  ми  про  таємничий  вплив  світил.  Олена  Модоховепь  говорила  з  цього 
приводу  таке:  «Зауважують,  шо  капуста,  яку  поставлять  квасити  на  молодика, 
буває  твердою  і  скрипить  на  зубах,  а  тому  той,  хто  любить  м’яку,  нехай  квасить 
її  в  останній  чверті».  Безпосередній  зв’язок  результату  квашення  з  місяцем  у  всій 
повноті  демонструє  містичну  таємничість  мікробіологічних  процесів.  Немає  зброї 
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КУЛІНАРНІ  ТЕХНОЛОГІЇ, 
ЗАСНОВАНІ 
НА  ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 
МІКРОБІООРГАНІЗМІВ 


більш  грізної  і  простої,  ніж  біологічна.  Цьому  відкриттю  вже  7000  років 
(див.  вступ  до  розділів  6  і  15).  Далекі  наші  пращури  поширювали  арійство  у  ви¬ 
гляді  млинців  і  сметани,  перед  якими  не  міг  устояти  жоден  народ,  тому  шо 
фортечні  стіни  можуть  устояти  проти  облогових  знарядь,  але  хто  витримає 
спокусу  кулінарну.  У  такий  спосіб  науковою  базою  арійства  були  глибокі  знання 
мікробіології,  отримані  за  69  століть  до  Пастера. 

На  жаль,  відносно  короткі  періоди  спокійного  розвитку  людства  змінюються 
варварством  навад.  Зберегти  виведені  нашими  предками  культури  молочнокис¬ 
лих  бактерій  І^асіоЬасіІІиз  Ьиїдагісиз  і  Зігеріососсиз  іЬегторЬіІиз  удалося  тільки  на 
неприступних  вершинах  Кавказу,  відкіля  і  був  запозичений  у  сучасну  Євразію 
кефір  (див.  Словник),  який  відрізняється  від  звичайного  кисляку  не  менш,  ніж 
ахалтекінський  скакун  від  заїждженої  в  Нечорнозем’ї  безпородної  шкапи. 

19.1.  МОЛОЧНОКИСЛІ  ПРОДУКТИ 

19.1.1.  Ряжанка  квашена 

Остудити  ряжанку  (див.  3.3.5)  до  ЗО  °С,  додати  1/2 — -1  склянку  сметани  і  витри¬ 
мати  при  кімнатній  температурі  протягом  доби,  поки  ряжанка  не  загустіє.  Збе¬ 
рігати  в  прохолодному  місці. 

19.1.2.  Кисляк 

Помістити  молоко  в  посуд  з  матеріалів,  шо  не  окислюються  (краще  керамічний  або 
фаянсовий),  і  відставити  на  24  години  в  прохолодне  місце  (льох  або  холодильник). 
Потім  витримати  при  кімнатній  температурі  до  скисання,  після  чого  знову  остудити. 
1.  Якщо  кисляк  готується  в  зимовий  час,  додати  на  кожні  1,5 — 2  л  молока 
1/2  склянки  свіжої  сметани. 

19.1.3.  Сир  ломашній 

Пересипати  пресований  сир  (див.  19.1.4)  сіллю  і  кмином  (за  бажанням)  з  розра¬ 
хунку  1  ст.  ложка  солі  і  1 — 2  ч.  ложки  кмину  на  1  кг  пресованого  сиру.  Зберіга¬ 
ючи  шари,  шо  намітилися,  укласти  посолений  сир  у  марлеві  мішечки  і  помістити 
їх  під  гніт  на  1 — 2  дні.  Потім  укласти  сир  на  покриті  соломою  полиці,  накрити 
сіткою  з  дрібними  чарунками  або  плетінкою  і  сушити  в  теплому  місці  (влітку 
в  тіні,  узимку  на  достатній  відстані  від  джерел  тепла),  час  від  часу  повертаючи 
з  боку  на  бік.  Г отовий  сир  зберігати  в  не  занадто  сухому  і  не  занадто  вологому 
місці,  помістивши  в  горщики  і  накривши  шаром  вівсяної  соломи. 

1.  Пресований  сир  можна  не  перемішувати  із  сіллю,  а  тільки  посипати  її  ззовні 
і  кілька  разів  під  час  пресування  полити  10%-ним  розсолом. 

2.  Якщо  сир  у  процесі  сушіння  покриється  шаром  цвілі,  то  цей  шар  слід  зі- 
скребти  ножем,  а  сир  промити  10%-ним  розчином  соді. 

19.1.4.  Сир 

Кисляк  помістити  в  тепле  місце,  поставити  в  слабо  розігріту  духовку,  на  «віль¬ 
ний  дух»  печі  або  розігріти  на  найсдабшому  вогні  до  звурджування,  відділен¬ 
ня  згустків.  Потім  помістити  в  мішечок  з  багатошарової  марлі  або  полотнини 


і  відокремити  сироватку  самопливом.  Пресований  сир  одержують,  відокрем¬ 
люючи  сироватку  за  допомогою  преса:  мішечок  зі  згустком  помістити  на 
дощечку,  установлену  під  кутом  до  поверхні  підлоги,  накрити  ше  однією 
дощечкою,  поверх  якої  розміщують  гніт.  Витримувати  сир  під  гнітом  10 — 

12  годин.  Щоб  одержати  протертий  сир,  його  слід  протерти  за  допомогою 
ложки  крізь  дрібне  сито. 

19.2.  ОВОЧІ  І  ФРУКТИ  КВАШЕНІ  І  МОЧЕНІ 
19.2.1.  Овочі  квашені 

Один  із  наведених  нижче  видів  овочів  щільно  укласти  в  посуд,  що  не  окислюєть¬ 
ся,  і  пересипати  сіллю  або  залити  розсолом  відповідно  до  наведеної  нижче  рецеп¬ 
тури.  До  половини  води  в  розсолі  можна  замінити  хлібним  квасом  (див.  19.3.3). 
Укласти  зверху  дерев’яний  кружок  із  гнітом,  що  спочатку  складає  5 — 10%  від 
ваги  соління,  а  потім  у  міру  виділення  достатньої  кількості  рідини  зменшується. 
Накрити  посуд  полотниною,  а  після  закінчення  періоду  бурхливого  шумування 
щільно,  але  не  герметично  закрити  і  зберігати  соління  при  температурі  0 — З  °С. 

У  випадку  появи  цвілі  акуратно  видалити  її  і  ретельно  промивати  кружок  і  гніт. 
Таким  чином  готуються: 

—  зелені  «лопатки»  квасолі;  концентрація  соді  в  розсолі  4 — 6%  (40 — 60  г  солі  на 
1  л  води);  період  шумування  при  температурі  близько  З  °С  триває  10 — 14  днів  — 

зелені  «лопатки»  квасолі  квашені; 

—  цілі  дрібні  і  розрізані  навпіл  великі  капустини  з  вилученими  ушкодженими 
зовнішніми  листками  і  відрізаною  зовнішньою  частиною  качанів;  концентрація 
солі  в  розсолі  3 — 5%  (ЗО — 50  г  солі  на  1  л  води),  бажано  додавати  1/2  ч.  ложки 
анісу  або  кмину;  на  дно  діжки  можна  укласти  шматок  житнього  хліба;  гніт  не 
передбачено;  період  шумування  при  температурі  близько  14  °С  триває  приблиз¬ 
но  1  місяць;  щоб  його  прискорити,  качани  перед  шаткуванням  слід  1 — 2  хвили¬ 
ни  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1)  —  капуста,  квашена  в  головках; 

—  цілі  дрібні  і  розрізані  навпіл  великі  капустини  з  вилученими  ушкодженими 
зовнішніми  листками  і  відрізаною  зовнішньою  частиною  качанів,  розрізані  навпіл 
очищені  коренеплоди  буряка,  узяті  з  розрахунку  100  г  буряка  на  1кг  капусти; 
концентрація  солі  в  розсолі  3 — 5%  (ЗО — 50  г  солі  на  1  л  води),  бажано  додавати 
1/2  ч.  ложки  анісу  або  кмину;  на  дно  діжки  можна  укласти  шматок  житнього 
хліба;  гніт  не  передбачено;  період  шумування  при  температурі  близько  14  °С 
триває  приблизно  1  місяць;  щоб  його  прискорити,  качани  перед  шаткуванням 
слід  1- — 2  хвилини  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1)  —  капуста,  квашена  в  го¬ 
ловках  з  буряком; 

—  нашаткована  або  січена  капуста  з  вилученими  ушкодженими  зовнішніми  лист¬ 
ками  і  відрізаною  зовнішньою  частиною  качанів,  злегка  перетерта  із  сіллю 

(1 — 2  ст.  ложки  (25 — 50  г)  на  1  кг  капусти);  утрамбувати  шари  капусти  так,  щоб 
вони  покрилися  соком,  шо  виділився,  —  якщо  виділилася  недостатня  кількість 
соку,  можна  в  міру  необхідності  додавати  розсіл  (1  ст.  ложка  солі  на  1  л  води); 
кожен  шар  капусти  завтовшки  5 — 10  см  можна  пересипати  додатковими  компо¬ 
нентами,  узятими  з  розрахунку  на  1  кг  капусти  в  таких  кількостях:  50 — 400  г  на¬ 
шаткованої  тонкою  соломкою  моркви,  100 — 200  г  нарізаного  часточками  варено- 


го  або  печеного  буряка  (буряк  поліпшує  смак  соління,  але  офарблює  його 
в  рожевий  колір),  100  г  цілих  або  нарізаних  часточками  фруктів  (абрикосів, 
груш,  персиків,  яблук),  1 — 2  ст.  ложки  журавлини,  1  ч.  ложка  кмину,  1 — 2  лав¬ 
рові  листи;  дно  посуду  і  нашатковану  капусту  бажано  обкласти  цілими  капустя¬ 
ними  листками,  під  час  содіння  у  великих  бочках  між  рядами  нашаткованої 
капусти  можна  розмістити  цілі  качани;  за  бажанням  можна  додати  в  соління 
також  біле  сухе  вино  з  розрахунку  1 — 2  ст.  ложки  на  1  кг  капусти;  період  шуму¬ 
вання  при  температурі  близько  14  °С  триває  приблизно  20  днів,  для  прискорен¬ 
ня  пронеса  шумування  дно  діжки  або  банки  можна  посипати  борошном;  під  час 
шумування  час  від  часу  в  шарах  капусти  варто  робити  отвори  дерев’яною  пали¬ 
чкою,  шоб  не  допустити  утворення  порожнин,  у  які  не  може  проникнути  роз¬ 
сіл,  —  капуста,  квашена  після  шаткування; 

—  висушені  при  кімнатній  температурі  листкові  овочі  (селера,  щавель,  шпинат, 
естрагон)  пересипані  сіллю  з  розрахунку  40 — 60  г  на  1  кг  листя;  період  шумуван¬ 
ня  при  температурі  близько  З  °С  триває  приблизно  1  місяць  —  листкові  овочі 
квашені; 

—  висушені  при  кімнатній  температурі  пучки  бурячиння,  пересипані  сіллю  з  роз¬ 
рахунку  40 — 60  г  на  1  кг  бадилля;  період  шумування  при  температурі  близько 

З  °С  триває  приблизно  1  місяць  —  бурячиння  квашене; 

—  плоди  («стручки»)  солодкого  перцю  з  вилученими  плодоніжками;  кожні 

З — 4  ряди  овочів  перекласти  шаром  зелені  естрагону;  концентрація  солі  в  розсо¬ 
лі  5 — 7%  (50 — 70  г  солі  на  1  л  води);  вага  гніта  приблизно  5%  від  ваги  перцю; 
період  шумування  при  температурі  близько  14  °С  —  приблизно  1  місяць  — 
сололкий  перець  квашений. 

19.2.2.  Фрукти  і  ягоди  мочені 

Кисло-солодкі  яблука  осінніх  сортів  (краще  антонівку)  або  недоспілі  груші  зимо¬ 
вих  сортів  щільно  укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  черешками  нагору.  Кож¬ 
ні  3 — 4  ряди  фруктів  чергувати  із  шаром  з  50 — 100  г  листя  вишні  і  (або)  смо¬ 
родини,  по  1  ст.  ложці  пелюсток  волошок  (за  бажанням),  зелені  василька 
й  естрагону.  Ці  ж  шари  повинні  бути  внизу  і  вгорі  посуду.  Посуд  помістити 
в  прохолодне  приміщення  і  залити  процідженим  суслом  (див.  нижче).  Укласти 
зверху  дерев’яний  кружок  із  гнітом  (вага  якого  дорівнює  приблизно  3 — 5%  від 
ваги  фруктів)  і  накрити  посуд  полотниною.  При  температурі  близько  15  °С 
шумування  триває  3 — 4  дні.  У  цей  період  яблука  необхідно  час  від  часу  залива¬ 
ти  додатковими  порціями  сусла,  шоб  рівень  рідини  постійно  був  на  3 — 4  см 
вищим  від  кружка.  Після  закінчення  періоду  шумування  яблука  слід  зберігати 
при  температурі  0 — З  °С,  де  протягом  ЗО — 40  днів  продовжується  доведення 
фруктів  до  готовності. 

Лля  одержання  сусла  в  10  д  окропу  розвести  одне  з  наведених  нижче  сполучень 
продуктів: 

—  200  г  борошна  житнього  і  50  г  солі; 

—  З  л  висівок,  1  склянку  борошна,  50 — 100  г  солі; 

—  400 — 800  г  меду  або  патоки  і  50 — 100  г  соді; 

—  400 — 800  г  меду,  50  г  соді  і  100  г  відвару  солоду  (див.  3.4.7); 


—  по  400  г  меду  або  патоки  і  житнього  борошна,  по  200  г  солоду  і  пшеничного 
борошна,  50 — 100  г  солі; 

—  400  г  цукру  і  50 — 100  г  соді; 

—  250 — 500  г  цукру,  1/2 — 1  склянку  відвару  солоду  (див.  3.4.7),  50 — 100  г  солі; 

—  100  г  соді. 

1.  Дно  і  поверхню  тари  з  яблуками  бажано  перестилати  шаром  житньої  содоми, 
шо  може  доповнювати  або  заміняти  шари  з  листя  вишні  і  смородини. 

19.3.  НАПОЇ  ШИПУЧІ 

19.3.1.  Вино  з  ягід  домашнє 

Заповнити  скляні  судії  пересипаними  цукром  ягодами,  закрити  посуд  пробками 
з  газовивідною  трубкою  і  поставити  на  освітлене  сонцем  місце.  Після  6  тижнів 
шумування  процідити  і  зберігати  закоркованим  горизонтально  покладений  посуд 
у  прохолодному  місці. 

Таким  чином  готують: 

—  1  кг  суниць  садових  і  250 — 300  г  цукру  —  вино  домашнє  суничне; 

—  1  кг  вишень  і  300 — 400  г  цукру  —  вишняк; 

—  1  кг  чорної  смородини  і  300 — 400  г  цукру  —  смородинівка. 

19.3.2.  Квас  буряковий 

Нарізати  часточками  або  нашаткувати  на  великій  тертці  2 — 2,5  кг  очищеного 
буряка,  додати  по  200  г  чорного  і  білого  хліба  або  сухарів  з  нього,  залити  про¬ 
дукти  2  д  теплої  (35 — 40  °С)  кип’яченої  води  і  відставити  на  3 — 4  дні  в  тепле  місце, 
після  чого  процідити.  Буряк  квашений,  шо  залишився  після  приготування  квасу, 
можна  використовувати  для  приготування  борщу  класичного  (див.  3.6.1) 

1.  Замість  сирого  буряка  можна  використовувати  печений  або  варений  (див.  5.4.1, 
14.2.1).  В  останньому  випадку  замість  води  використовують  відвар  з-під  буряка. 

19.3.3.  Квас  хлібний  класичний 

Для  виходу  10  л  квасу  змішати  відповідно  до  наведеної  нижче  рецептури  сухі 
компоненти  сусла  і  при  безперервному  помішуванні  заварити  (для  осододження 
крохмалю  в  цукор)  7  д  охолодженої  до  80  °С  кип’яченої  води.  Залишити  сусло  на 
1 — 1,5  години  для  настоювання  в  теплому  місці,  періодично  перемішуючи.  Потім 
настій  злити  (по-науковому  це  називається  «декантирувати»),  долити  5  д  кип’яченої 
води  з  температурою  23 — 35  °С  і  ретельно  перемішати.  Через  1,5 — 2  години  дода¬ 
ти  злитий  раніше  настій,  2 — 3  листки  м’яти  кучерявої  (за  бажанням)  і  1  ст.  ложку 
дріжджів,  розведену  в  1/2  склянки  сусла.  Після  12 — 48  годин  шумування  проціди¬ 
ти  напій  і  подавати  охолодженим.  Зберігати  на  холоді. 

Для  приготування  сусла  змішати  такі  сухі  компоненти: 

—  800  г  пасерованих  крупно  помелених  (розміром  5 — 6  мм)  житніх  сухарів 
(див.  12.1.1);  разом  із  дріжджами  зробити  закладання  300 — 400  г  цукру  або 
600 — 800  г  патоки,  1/2  нарізаного  кружками  лимона  без  насіння  (за  бажанням)  — 

квас  із  сухарів; 

—  3,5 — 4  склянки  (650 — 750  г)  житнього  борошна,  по  3 — 4  ст.  ложки  меленого 
ячмінного  солоду  (див.  22.3.2)  і  гречаного  борошна  —  квас  хлібний; 


—  1  кг  житнього  борошна,  по  1  склянці  ячмінного,  житнього  і  пшеничного 
меленого  солоду  (див.  22.3.2),  по  100  г  пшеничного  і  гречаного  борошна  — 

квас  хлібний  червоний; 

—  по  500  г  житнього  борошна  і  житнього  сододу  (див.  22.3.2)  —  квас  хлібний 
простий. 

1.  Для  приготування  витриманого  квасу  проціджений  напій  розливають  по 
пляшках,  у  кожну  додають  по  маленькому  шматочку  лимона  зі  шкіркою 

і  1 — 2  родзинки.  Посуд  щільно  закорковують,  як  шампанське,  і  витримують  у  про¬ 
холодному  місці  від  2  днів  до  1 — 2  тижнів. 

2.  Замість  дріжджів  можна  використовувати  1 — 2  склянки  гущавини  з-під  готово¬ 
го  квасу  або  опару,  шо  піднялася,  з  2 — 3  ст.  ложок  дріжджів,  1  ст.  ложки  пше¬ 
ничного  борошна  і  1/2  склянки  води  з  температурою  ЗО — 36  °С. 

3.  Якщо  квас  готується  у  великих  кількостях,  сухі  компоненти  сусла  заварюються 
гарячою  водою  в  3 — 4  прийоми,  час  настоювання  збільшується  до  8 — 12  годин, 
настій  не  зливається  —  уся  вода  додається  в  один  прийом. 

4.  Для  кращого  осолодження  крохмалю  заварене  сусло  можна  помістити  в  щіль¬ 
но  закритий  горщик  (щілину  між  горщиком  і  кришкою  обмазати  тістом  21.7.10) 

і  помістити  на  6 — 12  годин  у  слабо  розігріту  духовку  або  на  «вільний  дух»  у  піч, 
після  чого  додати  трохи  води  і  перемішати. 

5.  Для  приготування  квасу  по-броварському  1  л  пива  розводять  9 — 10  д  окро¬ 
пу,  500 — 600  г  цукру,  200 — 250  г  ізюму  і  1  дрібно  нарізаним  лимоном  зі  шкір¬ 
кою,  але  без  насіння.  Коли  сусло  остудиться  до  35 — 36  °С,  додати  1  ст.  ложку 
дріжджів,  розведену  в  1/2  склянки  сусла.  Після  12 — 48  годин  шумування  проці¬ 
дити  напій  і  подавати  охолодженим.  Зберігати  на  холоді. 

6.  Квас  хлібний,  приготовлений  сучасним  способом,  готується  так.  При  безпе¬ 
рервному  помішуванні  засипати  400  г  пасерованих  (див.  12.1.1),  крупно  мелених  (роз¬ 
міром  5 — 6  мм)  сухарів  у  7  л  води,  попередньо  кип’яченої  й  охолодженої  до  80  °С. 
Залишити  сусло  на  1 — 1,5  години  для  настоювання  в  теплому  місці,  періодично  пере¬ 
мішуючи.  Потім  отримане  сусло  злити,  а  сухарі  знову  залити  водою,  цього  разу  5  д, 
і  через  1,5  години  додати  сусло,  злите  раніше.  Усуміш,  температура  якої  повинна 
дорівнювати  23 — 25  °С,  додати  300  г  цукру,  2 — 3  листки  м’яти  кучерявої, 

1  ст.  ложку  дріжджів,  розведену  в  1/2  склянки  сусла.  Витримати  сусло  при  кімнатній 
температурі  8 — 12  годин,  після  чого  процідити  й  остудити.  Вихід  —  10  л. 

19.3.4.  Напій  шипучий  з  мелу  —  медове  вино 

Уварити  сироп  з  1  кг  меду  і9л  «м’якої»  води  до  3/4 — 1/2  первинного  об’єму. 

В  охолоджений  до  ЗО — 36  °С  сироп  додати  1  ст.  ложку  винного  каменю  або 
1 — 2  склянки  міцного  чаю  і  50  г  пивних  дріжджів,  розведених  у  невеликій  кількості 
води.  Коди  напій  почне  бурхливо  бродити,  додати  50 — 150  г  ізюму  (за  бажанням), 
долити  для  освітлювання  напою  1 — 2  ст.  ложки  попередньо  замоченого,  а  потім 
розведеного  водою  желатину,  і  перелити  (декантирувати)  мед  у  міцне  барило. 
Барило  щільно  закрити  і  витримувати  на  холоді  12  днів.  Потім  додати  1 — 2  склян¬ 
ки  міцного  настою  чаю  (див.  20.6.8),  процідити,  розлити  по  пляшках,  закоркувати 
їх,  як  шампанське,  і  витримувати  в  прохолодному  місці  2 — 4  місяці,  краще  —  1  рік 
і  більше.  Мед  багаторічної  (до  20  років)  витримки  тільки  поліпшує  свої  якості. 


1 .  Можна  переливати  сусло  в  барило  і  ставити  на  холод  уже  після  закінчення 
періоду  бурхливого  шумування.  У  такому  випадку  мед  буде  міцнішим,  аде  напій 
не  буде  шипучим.  Міцністю  і  шипучістю  можна  в  такий  спосіб  варіювати,  виби¬ 
раючи  проміжні  варіанти. 

2.  Частину  меду  можна  замінити  цукром. 

3.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  2  ст.  ложки  паленого 
цукру  (див.  11.1.4)  і  терту  шкірку  цитрусових,  по  1 — 2  ч.  ложки  кориці,  бодяну 

1  кардамону  та  1  ч.  ложку  гвоздики. 

4.  Ддя  приготування  медово-ягідного  вина  кідькість  води  в  сиропі  зменшити  на 

2  д,  а  після  того,  як  сироп  звариться,  додати: 

—  2  д  вишневого  соку  і  1  скдянку  відвару  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7)  —  медове 
вино  вишневе; 

—  2  д  журавлинного  соку  —  медове  вино  журавлинне; 

—  2  л  малинового  соку  —  медове  вино  малинове; 

—  2  л  соку  чорної  смородини  —  медове  вино  смородинове. 

5.  Для  приготування  медового  вина  по-київському  із  3,5 — 4  кг  меду 

і  6  д  води  на  найслабшому  вогні  без  кипіння  протягом  4  годин  варять  сироп. 

За  1  годину  до  кінця  варіння  закладають  у  сироп  3 — 4  ст.  дожки  загорненого  в  мар- 
дю  хмелю,  занурюючи  його  на  дно  чана  за  допомогою  помішеного  в  мардю  ванта¬ 
жу.  Потім  у  сироп  доливають  кип’ячену  воду,  шоб  кінцевий  об’єм  склав  10  л, 
розмішують  і  злегка  проварюють,  після  чого  діють  відповідно  до  базового  рецепта. 

6.  Щоб  приготувати  напій  шипучий  з  меду  і  фруктів  або  ягід,  засипати 
майже  доверху  дерев’яне  барило  спілими  вишнями  без  кісточок  або  дрібно 
нарізаними  яблуками  без  насінних  камер  і  залити  їх  сиропом  з  1  частини  меду 
і  1 — 4  частин  води  так,  шоб  у  бариді  не  залишалося  повітря.  Барило  щільно 
закупорити  (краще  засмолити)  і  поставити  на  термін  від  3  до  12  місяців  у  прохо¬ 
лодне  місце  (краще  присипати  піском  у  льосі).  Щоб  приготувати  муселепь, 
медовим  сиропом  заливають  ягоди  з-під  наливки,  після  чого  витримують  при 
кімнатній  температурі  2 — 3  тижні. 

19.3.5.  Пиво  домашнє  класичне 

Для  виходу  ЗО  л  пива  залити  1,5 — 2  кг  солоду  (див.  22.3.2)  7  д  кип’яченої 
«м’якої»  води  з  температурою  65 — 70  °С.  Залишити  сусло  на  3 — 3,5  години  для 
настоювання  в  теплому  місці,  періодично  перемішуючи.  Потім  настій  злити  (де- 
кантирувати),  долити  6  л  кип’яченої  води  з  температурою  72  °С,  ретельно  пере¬ 
мішати  і  настоювати  2  години.  Знову  злити  настій,  додати  ше  6  д  води  кімнатної 
температури  і  через  1,5  години  востаннє  злити  настій.  З’єднати  в  чані  всі  три 
настої,  додати  до  них  сироп  із  Зкг  патоки  і  10  л  води.  При  постійному  помішу¬ 
ванні  варити  на  слабкому  вогні  без  кипіння  протягом  2  годин.  За  20 — 60  хви¬ 
лин  до  кінця  варіння  закласти  в  затор  100  г  загорненого  в  марлю  хмелю,  зану¬ 
рюючи  його  на  дно  чана  за  допомогою  помішеного  в  марлю  вантажу.  Затор  не 
можна  переварювати  —  рідина  наприкінці  варіння  повинна  бути  достатньо 
густою,  аде  залишатися  при  цьому  прозорою.  Остудити  затор  до  ЗО — 36  °С 
і  додати  100  г  пивних  дріжджів,  заздалегідь  розведених  у  невеликому  об’ємі  води 

3  додаванням  1ст.  ложки  цукру.  По  закінченні  періоду  бурхливого  шумування, 


під  час  якого  слід  видаляти  надлишки  піни,  перелити  пиво  в  чисте  барило  і  ви¬ 
тримати  3  дні  при  кімнатній  температурі.  Потім  барило  щільно  закрити  і  поміс¬ 
тити  в  прохолодне  місце.  Через  2 — 3  тижні  пиво  готове. 

1 .  Зброджене  пиво  можна  розлити  по  пляшках,  міцно  закоркувати  їх  і  зберігати 
в  прохолодному  МІСЦІ. 

2.  До  половини  солоду  можна  заміняти  житнім  борошном. 

19.3.6.  Сік  березовий  зброджений  —  квас  березовий 

Додати  до  1  л  березового  соку  2  ст.  ложки  горілки,  1  ст.  ложку  меду  або  цукру, 

1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри  (за  бажанням),  4 — 5  родзинок  (за  бажанням) 
і  витримати  2  тижні  на  сонці.  Сік,  який  перебродив,  розлити  по  пляшках.  Для  три¬ 
валого  збереження  пастеризувати  і  зберігати  на  холоді  в  щільно  закритому  посуді. 

1.  Для  приготування  газованого  напою  сік  не  витримувати  на  сонці,  а  розлити 
в  пляшки,  щільно  закоркувати,  як  шампанське,  і  поставити  в  прохолодне  місце  на 

2 —  3  місяці. 

19.4.  ТІСТО  ДРІЖДЖОВЕ 
19.4.1.  Тісто  дріжджове  бісквітне 

Збити  до  білого  12 — 15  проціджених  крізь  сито  жовтків,  поступово  підсипаючи 
1  склянку  борошна,  щіпку  солі  і  1  ст.  ложку  дріжджів,  розведену  в  1/2  склянки 
теплого  молока  або  води.  Коли  тісто  почне  підніматися,  продовжити  ретельно 
його  збивати  (краще  за  допомогою  міксера),  поступово  додаючи  150 — 200  г  роз¬ 
топленого  масла,  1/2  склянки  звичайного  цукру  і  1  пакетик  ванільного.  Ретельно 
вимісити  тісто  в  однорідну  пишну  масу  з  консистенцією  сметани  і  витримати  тісто 

3 —  4,5  години  в  теплому  місці  (з  температурою  35 — 40  °С),  поки  його  об’єм  не 
збільшиться  в  1,5 — 2  рази.  Потім  ше  раз  вимісити  тісто,  шоб  видалити  надлишки 
вуглекислого  газу  з  внутрішніх  порожнин. 

1.  Надійніше  готувати  тісто  опарним  способом,  змішавши  спочатку  половину 
борошна  і  розведені  в  теплому  молоці,  вершках  або  сметані  дріжджі.  Після 
піднімання  опари  її  змішують  з  іншими  компонентами  тіста.  Борошно  для  опари 
можна  попередньо  заварити  в  рівному  об’ємі  окропу,  гарячого  молока  або 
вершків,  остудити,  а  потім  з’єднати  з  дріжджами. 

2.  Після  додавання  здоби  в  тісто  можна  невеликими  порціями  акуратно  ввести 
6 — 12  білків,  збитих  у  знежиреному  посуді  (краще  за  допомогою  міксера)  у  густу 
піну  з  2 — Зет.  ложками  цукру  і  1/4 — 1/2  ч.  ложки  солі.  Об’єм  збитих  білків 
мусить  у  5 — 6  разів  перевищувати  первинний,  зайво  збиті  білки  викликають 
«усадку»  виробів  під  час  випікання.  Норма  закладання  жовтків  при  цьому  змен¬ 
шується  вдвічі.  Можна  також  готувати  тісто  з  рівної  кількості  яєць  і  жовтків. 

3.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  50 — 100  г  попередньо 
замоченого  ізюму,  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6)  і  мигдалю,  1ст.  ложку 
тертої  шкірки  цитрусових  (апельсина,  лимона,  помаранчі),  1  ч.  ложку  цедри,  по 
1/4 — 1/2  ч.  ложки  мелених  кориці,  гвоздики  і  бодяну. 

4.  Для  приготування  тіста  дріжджового  бісквітного  шоколадного  приготува¬ 
ти  опару  з  1/2  склянки  борошна  і  1  ст.  ложки  дріжджів,  розведених  у  1/2  склянки 
теплої  води.  В  опару,  шо  піднялася,  додати  8  жовтків,  розтертих  з  1  склянкою 


цукру,  200  г  тертого  мигдалю  (див.  1.5),  1 — 2  ст.  ложки  тертого  шоколаду,  по 
З  ст.  ложки  рому  і  червоного  сухого  вина,  по  1  ст.  ложці  лимонного  соку  і  дрібно 
нарізаних  апельсинових  цукатів  (див.  22.1.6),  1 — 2  ст.  ложки  мелених  житніх 
сухарів,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  кориці  і  гвоздики.  Коли  тісто  підніметься,  аку¬ 
ратно  ввести  в  нього  6  збитих  у  густу  піну  білків. 

5.  Щоб  приготувати  тісто  дріжджове  бісквітне  мигдальне,  до  половини 
борошна  можна  замінити  сумішшю  товченого  солодкого  і  гіркого  мигдалю,  узя¬ 
тих  у  пропорції  5:1. 

6.  Щоб  приготувати  тісто  дріжджове  бісквітне  шафранове,  до  компонентів 
базового  рецепта  додати  1  ч.  ложку  товчених  тичинок  шафрану,  розведених 

у  1  ст.  ложці  пряженого  молока  або  1  ч.  ложку  настою  шафрану  (див.  20.6.9). 

19.4.2.  Тісто  дріжджове  звичайне  і  здобне 

1.  Для  приготування  тіста  дріжджового  безопарного  100 — 200  мл  води 
(2/3 — 3/4  загальної  кількості)  підігріти  до  35 — 40  °С,  розчинити  уводі  1ст. 
ложку  (12 — -17  г)  пресованих  дріжджів  (чим  гірша  якість  дріжджів  і  чим  нижча 
температура,  тим  більша  норма  закладання),  1 — 2  яйця  або  жовтки,  1 — 2  ст. 
ложки  цукру  (надлишок  цукру  сповільнює  шумування  і  надмірно  підсилює  утво¬ 
рення  скоринки,  нестача  цукру  викликає  майже  повну  відсутність  скоринки) 

1  1/2 — 1  ч.  ложку  (4 — 6  г)  солі,  потім  усипати  2  склянки  борошна,  2 — 4  ст.  ложки 
води  (решту)  і  перемішувати  тісто  7 — 8  хвилин,  після  чого  увести  від  2  ч.  до 

2  ст.  ложок  (10 — 40  г)  розтопленого  масла  або  маргарину  і  продовжувати  заміс 
доти,  поки  тісто  не  стане  однорідним,  яке  легко  відокремлюється  від  стінок 
посуду  (діжі).  Витримати  тісто  3 — 4,5  години  в  теплому  місці  з  температурою 
35 — 40  °С,  поки  його  об’єм  не  збільшиться  в  1,5  рази.  Під  час  відстоювання 
бажано  1 — 3  рази  обім’яти  тісто,  шоб  видалити  надлишки  вуглекислого  газу  із 
внутрішніх  порожнин.  Безопарне  тісто  використовують  переважно  для  виробів 
із  малим  вмістом  здоби  (цукру,  жиру  і  яєць).  Сформовані  вироби  з  тіста  варто 
залишити  в  теплому  місці  для  піднімання  на  час  від  5  до  60  хвилин.  У  цей  час 
відбувається  додаткове  шумування,  яке  відновлює  порушені  під  час  формування 
порожнини  з  вуглекислим  газом,  тому  вироби  краще  пропікаються. 

2.  Приготування  тіста  дріжджового  опарного  відрізняється  тим,  шо  відбува¬ 
ється  в  два  прийоми.  Спочатку  готують  опару:  1  склянку  (приблизно  половину) 
борошна  (35 — 60%)  та  150  мл  води  з  розведеними  в  ній  дріжджами  і  1 — 2  ст.  лож¬ 
ки  цукру  перемішати  до  одержання  однорідної  маси.  Потім  опару  посипати 
борошном,  помістити  в  посуд  із  кришкою  і  витримати  2,5 — 3  години  для  шуму¬ 
вання  під  ковдрою  або  в  теплому  місці  з  температурою  35 — 40  °С.  Коли  опара 
збільшиться  в  об’ємі  в  2 — 2,5  рази,  почне  опадати  і  тріскатися,  додати  ше  1  склян¬ 
ку  борошна,  2 — 4  ст.  ложки  води,  1 — 6  яєць  або  жовтків,  1/2 — 1  ч.  ложку 

(4 — 6  г)  соді,  50 — 150  г  масла  або  маргарину  і  діяти  відповідно  до  базового  рецеп¬ 
та.  Опарне  тісто  використовують  переважно  для  виробів  з  великим  вмістом  здоби 
(цукру,  жиру  і  яєць).  Приготування  тіста  опарного  дріжджового  з  морквою  відріз¬ 
няється  додаванням  в  опару  150 — 200  г  моркви,  здрібненої  на  дрібній  тертці. 

3.  Замість  води  для  приготування  опарного  і  безопарного  тіста  можна  викорис¬ 
товувати  молоко.  Вироби,  приготовлені  з  такого  тіста,  більш  ароматні,  скоринка 
в  них  краще  запікається. 


4.  До  компонентів  опарного  і  безопарного  тіста  можна  додати  разом  або  окре¬ 
мо  1  ч.  дожку  кмину,  по  50 — 100  г  попередньо  замочених  дрібно  нарізаних 
чорносливу  без  кісточок,  ізюму,  цукатів  (див.  22.1.6)  і  дрібно  січеного  мигдалю, 

1  ст.  дожку  тертої  шкірки  цитрусових  або  1  ч.  дожку  цедри,  1/2  ч.  ложки  шаф¬ 
рану,  розведену  в  1  ст.  ложці  молока  або  рому,  по  1/4 — 1/2  ч.  ложки  мелених 
кориці,  гвоздики  і  бодяну. 

5.  Щоб  приготувати  пісне  тісто,  варто  виключити  із  закладання  яйця,  вершкове 
масло  замінити  олією,  звичайний  цукор  —  пісним  або  медом. 

6.  Щоб  приготувати  тісто  дріжджове  безопарне  й  опарне  з  картоплі,  до 
3/4  борошна  слід  замінити  товченою  вареною  картоплею  (див.  5.4.1).  Тісто 
дріжджове  безопарне  й  опарне  з  каші  потребує  заміни  половини  борошна 
протертою  крізь  сито  розсипчастою  або  в’язкою  кашею. 

7.  Приготування  тіста  дріжджового  безопарного  для  млинців  відрізняється 
від  базового  рецепта  тим,  шо  робиться  рідкішим,  має  консистенцію  рідкої  смета¬ 
ни.  Для  цього  норма  закладання  рідини  збільшується  до  600  мл.  Воду  бажано 
замінити  молоком,  кисляком,  рідкими  вершками,  сумішшю  з  молока,  води  і  смета¬ 
ни  або  молока  і  рідких  вершків,  а  замість  пшеничного  борошна  можна  викорис¬ 
товувати  гречане  або  суміш  пшеничного  і  гречаного.  В  іншому  приготування 
тіста  відповідає  базовому  рецепту,  хіба  шо  тісто  не  обминають,  а  перемішують. 
Щоб  приготувати  тісто  дріжджове  опарне  для  млинців,  замісити  опару 

з  1  склянки  борошна  (гречаного,  пшеничного  або  їх  суміші),  1/2  ч.  ложки  соді, 

2  склянок  теплого  молока  з  1  ст.  ложкою  дріжджів.  Після  піднімання  опари 
додати  ше  1  склянку  такого  ж,  як  для  опари,  борошна,  1  жовток,  розтертий 

3  1  ч.  ложкою  масла  і  1 — 2  ч.  ложками  цукру,  і  ретельно  перемішати.  Потім 
акуратно  ввести  в  тісто  1  білок,  збитий  у  густу  піну,  і  2  ст.  ложки  густих  верш¬ 
ків,  після  чого  тісто  більше  не  перемішувати.  Тісто  дріжджове  опарне  для 
млинців  до  Масниць  відрізняється  тим,  шо  щодня  протягом  свята  використову¬ 
ється  тільки  половина  опарного  тіста,  а  половина,  шо  залишилася,  переноситься 
в  холодне  місце  і  служить  опарою  для  нової  порції  тіста. 

8.  Для  приготування  тіста  дріжджового  заварного  для  млинців  заварити 

2  склянками  доведених  до  кипіння  молока  або  води  1  склянку  гречаного  борошна 
або  суміші  з  гречаного  і  пшеничного,  узятих  у  пропорції  1:1 — 2.  До  охолодженої 
до  35 — 40  °С  суміші  додати  1  ст.  ложку  дріжджів,  розведених  у  2  ст.  ложках 
теплої  води.  Коли  опара  підніметься,  додати  до  неї  1 — 2  ст.  ложки  розтопленого 
масла,  ше  1  склянку  борошна,  1 — 3  жовтки,  розтертих  з  1 — 2  ст.  ложками  цукру 
(за  бажанням).  Замісити  тісто  і  відставити  для  шумування.  За  бажанням,  у  тісто, 
шо  піднялося,  можна  акуратно  ввести  1 — 3  білки,  збитих  у  густу  піну,  і  2  ст.  лож¬ 
ки  густих  вершків,  після  чого  тісто  більше  не  перемішувати.  Тісто  дріжджове 
для  млинців  з  каші  готується  опарним  або  безопарним  способом  із  рівних 
кількостей  пшеничного  борошна  і  протертої  крізь  сито  або  перекрученої  крізь 
м’ясорубку  каші.  Для  приготування  останньої  найкраще  використовувати  манні 
крупи,  пшоно  або  рис  (див.  8.1.1,  8.1.2).  У  тісто,  шо  піднялося,  потрібно  додати 
2  жовтки,  розтертих  з  50 — 200  г  вершкового  масла  і  2  збитих  у  густу  піну  білків. 
Приготування  тіста  для  млинців  яблучного  відрізняється  тим,  шо  в  кожен  із 
наведених  вище  варіантів  тіста  додається  150 — 200  г  яблучного  пюре  (див.  21.5.2). 


9.  Приготування  тіста  дріжджового  безопарного  для  оладок  відрізняється 
від  базового  рецепта  більш  рідкою  консистенцією:  2  склянки  борошна,  350 — 
400  мд  звичайного  або  мигдального  (див.  21.6.8)  молока,  1ст.  ложка  дріжджів, 

2  яйця,  по  1 — 2  ст.  ложки  масла  і  цукру.  Розтерті  з  цукром  і  маслом  жовтки  та 
охолоджені,  збиті  в  піну  з  шіпкою  солі  білки  вводити  в  тісто  окремо.  Крім  того, 
в  тісто  можна  додати  100 — 150  г  протертого  сиру,  попередньо  замоченого  ізюму 
або  нарізаних  скибочками  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5).  Ретельно 
вимішане  тісто  відставити  на  1,5 — 2  години  в  тепле  місце.  Тісто  дріжджове 
для  оладок  з  каші  готується  в  такий  спосіб:  1  склянку  манних  або  дроблених 
гречаних  крупів  заварити  2 — 2,5  склянками  гарячого  молока,  остудити,  убити 

5  розтертих  жовтків  і  додати  дріжджі,  а  через  1,5  години  акуратно  ввести  в  тісто 
5  збитих  у  густу  піну  білків. 

10.  Приготування  тіста  дріжджового  опарного  заварного  відрізняється  від 
базового  рецепта  тим,  шо  борошно  спочатку  заварюють  рівним  об’ємом  гарячо¬ 
го  молока  або  рідких  вершків,  охолоджують  до  35 — 37  °С,  уводять  дріжджі  або 
опару  і  діють  відповідно  до  базового  рецепта. 

11.  Приготування  тіста  дріжджового  листкового  або  тіста  напівлисткового 

характеризується  таким.  Приготовлене  опарним  або  безопарним  способом  тісто 
остудити  до  15 — 17  °С,  розкачати  в  шар  завтовшки  2 — 2,5  см  так,  щоб  краї  буди 
небагато  тонше  середини,  і  змазати  топленим  нирковим  жиром  (див.  10.2.1),  роз¬ 
м’якшеним  до  густоти  рідкої  сметани,  вершковим  маслом  або  маргарином.  Змаза¬ 
ний  шар  скласти  вдвоє,  знову  розкачати  до  товщини  2  см  і  знову  змазати  маслом. 
Цю  послідовність  операцій  повторити  4 — 5  разів,  щоб  утворилося  16 — 32  шарів. 


Розділ  20 

КУЛІНАРНІ  ТЕХНОЛОГІЇ, 
ЗАСНОВАНІ 
НА  МАСООБМІННИХ 
ПРОЦЕСАХ 


—  Я  можу  навіть  розповісти  вам  докладно,  як 
він  почастував  мене.  До  горілки  був  поданий 
балик,  єдиний!  Та,  не  нашого  балику,  яким,  — 
при  цьому  суддя  зробив  язиком  і  посміхнувся, 
причому  ніс  понюхав  свою  повсякчасну  таба¬ 
керку,  —  яким  пригощає  наша  бакалійна 
миргородська  крамниця.  Оселедця  я  не  їв, 
тому  що,  як  ви  самі  знаєте,  у  мене  від  неї 
робиться  печія  під  ложечкою.  Але  ікри 
покуштував;  прекрасна  ікра!  Нічого  сказати, 
відмінна!  Потім  випив  я  горілки  персикової, 
настояної  на  золототисячнику.  Була  і  шафран¬ 
на;  але  шафранної,  як  ви  самі  знаєте,  я  не 
вживаю.  Воно,  бачите,  дуже  добре:  наперед, 
як  говорять,  розохотити  апетит,  а  потім  уже 
завершити... 

М.  В.  Гоголь.  «Повість  про  те,  як  посварився 
Іван  Іванович  з  Іваном  Никифоровичем» 


«Не  знаю  нічого  кращого  за  Апасіонату»,  —  довірливо  говорив  Володимир  Ілліч 
Ленін  пролетарському  письменникові  Максиму  Горькому.  Ось  де  ховалося  наше 
лихо,  ось  від  чого  заволоділа  масами  утопія.  Володимир  Ілліч  ніколи  не  був 
гостем  України  і,  як  виявляється  з  його  слів,  не  куштував  ніколи  настоянки 


персикової,  настояної  на  золототисячнику,  порівняно  з  якою  Апасіоната  вигля¬ 
дає  в’яло  й  невиразно.  Пристрасть  до  світлого  пива  і  бетховенської  музики 
заступила  вождю  пролетарської  революції  головне:  настоянка  усуває  основний 
антагонізм  людського  суспільства  —  споконвічний  конфлікт  між  бажанням  випи¬ 
ти  ше  тільки  одну  чарочку  і  страхом  завтрашнього  похмілля.  Така  настоянка 
похмілля  практично  не  викликає. 

Прокинувшись  після  споживання  її  свіжим  і  неушкодженим,  ви  можете  побавити 
організм  маленькою  чашечкою  кави  або  великою  чашкою  чаю.  Потім  зробіть 
десять  присідань  і  запитайте  в  себе:  потрібна  вам  світова  революція?  Якщо 
відповідь  буде  позитивною,  то  це  значить,  шо  прекрасне  повинне  мати  межі, 
а  вам  справді  слід  випити  розсолу.  Коли  туман  перед  очима  трохи  розсіється, 
вам  можна  буде  пояснити  головне:  ніяка  світова  революція  не  вирішить  голов¬ 
ної  моральної  дилеми  людства  —  шо  вибрати,  коди  перед  тобою  лежать  на 
одній  тарілочці  хрусткі  огірки,  а  на  другій  —  найніжніші  маслюки  або  крихітні 
товстоногі  опеньки.  Скільки  людських  доль  зламав  цей  момент  біографії:  пере¬ 
кинута  чарка  і  дві  тарілочки.  Яку  вибрати?  Яку?!  Це  ж  із  розуму  можна  зійти. 
Проблема  буриданова  віслюка  надумана,  не  було  ніколи  таких  віслюків;  а  от  як 
зважитися,  грибочок  ніжний  такий  або  хрусткий  огірок?  Такі,  до  речі,  джерела 
алкоголізму:  зломлені  необхідністю  вибору  люди  починають  пити  без  закуски, 
а  не  вже  смерть  душі  і  спокуса  світових  катаклізмів. 

Утім,  проблема  не  така  проста.  Адже  можна,  а  може,  і  потрібно  закушувати 
оселедцем.  Михайло  Афанасійович  Булгаков  постійно  чекав,  коли  подзвонять 
у  двері  доблесні  лицарі  революції.  Великий  письменник  тонко  відчував  предмет. 
Никанора  Івановича  Босого  з  «Майстра  і  Маргарити»  забрали  в  найвіддаденішій 
від  класових  боїв  точці,  забрали  в  момент  найвищого  блаженства:  «Дружина 
його  принесла  з  кухні  акуратно  нарізаний  оселедчик,  густо  посипаний  зеленою 
цибулею.  Никанор  Іванович  налив  лафітничок  горілки,  випив,  налив  другий, 
випив,  підхопив  на  виделку  три  шматки  оселедця...  і  в  цей  час  подзвонили». 

Так  вип’ємо  ж,  шановні  добродії,  за  те,  шоб  здохло  насильство,  шоб  духу  його 
не  було  на  прекрасній  нашій  землі,  створеній  Господом  для  світла,  а  не  крива¬ 
вої  імли,  шо  застеляє  очі.  Будьмо,  прозіт,  де  хайм,  будьмо  здорові... 

У  вітринах  дорогих  магазинів  завжди  літо:  лососина,  ікра,  морські  раки.  На 
жаль,  вітрини  дорогих  магазинів  не  радують  бідних  і  смутних.  Бідність  не  вада, 
а  от  зневіра  є  неприпустимою,  рецепти  цього  розділу  наочно  доводять,  шо  у  куз¬ 
ні  щастя  маси  повинні  не  убивати  собі  подібних,  а  займатися  простим  і  приєм¬ 
ним  творенням  масообмінних  процесів,  названих  так  тому,  шо  кулінарні  техно¬ 
логії  опанували  маси,  хоча  маси  ше  не  цілком  опанували  всю  масу  наданих 
можливостей,  а  обмін  речовин  збуджується  при  цьому  надзвичайно,  шо  приво¬ 
дить  до  маси  сприятливих  наслідків. 

Якщо  після  всього  сказаного  читачеві  дотепер  не  стадо  зрозуміло,  шо  означають 
слова  «масообмінний  процес»,  то  потрібно  випити  чарочку  настоянки  персикової 
на  золототисячнику  і  вибрати  шо-небудь  голеньке  на  смак,  інакше  не  розібрати, 
чим  квашення  капусти  відрізняється  від  соління  огірків,  якщо  вони  нічим  не 
відрізняються.  Не  тільки  в  попереднім  розділі,  але  й  у  нинішньому  несуть  кулінар¬ 
ну  вахту  одноклітинні  мікроорганізми.  За  це  потрібно  зробити  їм  земний  уклін, 


а  не  чіплятися  ло  автора  через  дрібниці:  відрізняється,  не  відрізняється...  Так, 
у  випадках  готування  солінь  між  рецептами  цього  і  попереднього  розділів  немає 
непролазної  прірви,  але  кому  вона  потрібна,  ця  непролазна  прірва.  Тому  втих 
випадках,  коди  народ  побачив  головну  сіль  у  солі  і  назвав  продукт  солоним,  ми 
говоримо:  «Ласкаво  просимо  до  розділу  20!».  Якщо  ж  народ  у  народній  своїй 
мудрості  порахував,  шо  переважають  мікробіологічні  процеси  і  назвав  продукти 
квашеними,  то  ми  уклінно  перепровадимо  їх  у  19  розділ. 

Але  не  вся  сіль,  шановні  пані  та  панове,  у  хлориді  натрію,  котрий,  хоч  і  назива¬ 
ється  сіллю,  аж  ніяк  не  монополізував  суть  масообмінних  процесів,  сіль  яких 
полягає  в  тому,  шо,  крім  солі,  милостиві  добродії,  є  у  нас  і  інша  управа  на  гни¬ 
лизну,  а  саме  —  оцет  і  прянощі  (див.  розділ  24),  які  не  тільки  ароматні,  але  ше 
і  повні  пекучої  ненависті  до  класово  далеких  гнильних  мікроорганізмів. 

Після  настільки  красномовних  і  переконливих  пояснень  можна  було  б  і  розсла¬ 
битися,  випити  чашечку  чаю  або  кави,  але  тут  знов-таки  нас  підстерігає  вихор 
болісних  сумнівів.  У  3  розділі  —  кава,  у  20  розділі  —  теж  кава.  Така  непринци- 
повість  явно  схожа  на  шарлатанство.  Говорячи  дзвінкою  мовою  юриспруденції, 
подібну  класифікацію  можна  класифікувати  як  шахрайство. 

Шановні  добродії,  автор  просить  поблажливості.  Увійдіть  у  його  становище: 
різниця  між  варінням  сиропу  з  персиків  і  настоюванням  на  персиках  горілки 
набагато  очевидніша,  ніж  між  варінням  кави  і  настоюванням  її  в  гарячій  воді  без 
кип’ятіння,  але  в  обох  випадках  ця  різниця  є,  а  от  якщо  ми  тільки  доведемо 
каву  до  кипіння,  то  відразу  зведемо  її  нанівець,  але  варити  каву  потрібно  саме 
так,  доводячи  до  кипіння,  але  уникаючи  варіння,  не  допускаючи  його,  не  пере¬ 
скакуючи  з  20  розділу  до  третього. 

Зрозуміти  премудрості  приготування  кави,  сидячи  за  чашечкою  кави,  неможливо. 
Існує  один  тільки  спосіб  розібратися,  і  спосіб  цей,  шо  бере  початок  в  огорнених 
таємничим  флером  історії  минулих  століттях,  приємний  та  ефективний.  Він  описа¬ 
ний  в  епіграфі  з  усією  силою  таланту  класика,  а  тому,  безсумнівно,  є  класичним, 
і,  щоб  у  всьому  остаточно  розібратися,  потрібно  ше  раз  до  нього  звернуться. 

20.1.  ВИРОБИ  І  НАПІВФАБРИКАТИ  З  М’ЯСА  І  ЛІВЕРУ  СОЛЕНИХ 

20.1.1.  М’ясо,  мариноване  в  майонезі 

Нарізати  1  кг  смаженого  великим  шматком  у  печі  м’яса  (краще  телятини;  див. 
14.1.1)  невеликими  тонкими  скибочками,  змазати  кожну  скибочку  майонезом 
(див.  21.6.11)  або  соусом  татарським  і  помістити  в  посуд,  шо  не  окислюється. 
Залити  посуд  доверху  соусом  і  поставити  в  холодне  місце.  Уживати  через 
1 — 2  дні,  зберігати  не  більше  2-х  тижнів. 

20.1.2.  М’ясо  і  лівер  солені  —  солонина 

У  призначеного  для  соління  м’яса  (свіжої  яловичини,  телятини  або  свинини) 
видалити  великі  кістки  і  зайвий  жир,  розрізати  м’ясо  на  великі  шматки  вагою 
200 — 250  г,  а  сало  (при  солінні  свинини)  —  на  шматки  вагою  100 — 150  г.  Сви¬ 
нячу  й  телячу  грудинку,  лопатки  й  окости  можна  не  нарізати.  М’ясо  обтерти  від 
крові  і  натерти  сумішшю  соді,  цукру  і  прянощів:  500  г  солі,  1 — 2  ст.  ложок 
(ЗО — 50г)  цукру,  2 — 3  ч.  ложки  (7,5 — 15  г)  селітри,  2  ст.  ложки  (ЗО  г)  цілого  або 


крупно  меленого  насіння  коріандру,  по  10 — 15  г  тонко  мелених  гвоздики,  лавро¬ 
вого  листа  і  запашного  перцю.  За  бажанням  на  кожні  10  кг  м’яса  можна  додати 
по  10 — 15  г  мелених  чорного  перцю,  сушеної  зелені  майорану  і  василька,  а  та¬ 
кож  12 — 24  дрібно  нарізаних  часточок  часнику  і  6 — 12  шишок  («ягід»)  ялівцю. 
Укласти  нарізане  шматками  м’ясо  і  сало  в  невеликі  дерев’яні  барила,  дно  яких 
посилане  згаданою  сумішшю,  цією  же  сумішшю  пересипати  кожен  ряд  продук¬ 
тів.  Розмістити  між  рядами  великі  шматки  лопатки  і  грудинки.  Щільно  закрити 
барило  і  витримати  його  2  дні  при  кімнатній  температурі,  час  від  часу  перевер¬ 
таючи.  Після  цього  барило  засмолити  і  винести  на  холод,  де  перевертати  не 
рідше  1  разу  на  тиждень. 

1.  З  компонентів  базового  рецепта  можна  виключити  цукор  і  всі  прянощі. 

2.  Якщо  в  барилі  утвориться  недостатня  кількість  розсолу,  можна  додати  5%-ний 
розчин  соді. 

3.  Для  приготування  шинки  соленої  приготовлені  відповідно  до  базового 
рецепта,  а  потім  вийняті  з  розсолу  свинячі  або  телячі  окости  покрити  шаром 
просіяної  золи  і  сушити  в  сухому,  добре  провітрюваному  МІСЦІ. 

4.  Щоб  приготувати  сало  солоне,  потрібно  шари  сала  («полотки»)  пересипати 
сумішшю  солі  і  селітри  (1  кг  солі  і  45  г  селітри  на  10  кг  сала)  і  укласти  в  плоский 
дерев’яний  яшик  попарно,  шкірою  вниз  і  нагору.  Зверху  установити  гніт  (камені, 
покладені  на  дошки)  і  витримати  2 — 3  тижні  в  прохолодному  місці,  час  від  часу 
міняючи  полотки  місцями,  щоб  вони  рівномірно  просочувалися  розсолом.  Потім 
сало  висушити  й  укласти  в  сухий  дерев’яний  яшик,  який  зберігається  в  сухому 
прохолодному  місці.  Кожен  шматок  сала  при  цьому  можна  загорнути  в  сухе  сіно. 

5.  Для  приготування  язика  соленого  слід  залити  язики  свіжою  свинячою 
кров’ю,  витримати  2  дні  в  прохолодному  місці,  після  чого  натерти  сіллю  і  селіт¬ 
рою  (по  1  ст.  ложці  на  2 — 3  язики),  укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  і  залити 
доведеним  до  кипіння,  а  потім  охолодженим  розсолом  (на  1  л  води  350  г  солі, 

2  ст.  ложки  цукру,  1/2  ч.  ложки  (2  г)  запашного  і  чорного  перцю  горошком, 

2  «ягоди»  ялівцю,  1  гілочку  тим’яну,  1  лавровий  лист).  Час  приготування  при 
кімнатній  температурі  —  8  днів  узимку  або  6  днів  улітку. 

20.1.3.  Сало,  ароматизоване  прянощами 

Нарізати  100 — 150  г  сала  брусками  завдовжки  4 — 6  см  і  завтовшки  5 — 7  мм, 
посипати  сумішшю  товчених  прянощів  (1 — 2  ч.  ложки  пекучого  перцю, 

З — 4  бутони  гвоздики,  1/2  ч.  ложки  кмину,  3 — 6  часточок  часнику),  перемішати 
і  залишити  в  холодному  місці  на  3 — 4  години. 

1.  Яловичий  жир,  призначений  для  шпигування,  спочатку  слід  здрібнити  у  ступ¬ 
ці,  а  потім  перемішати  із  прянощами. 

20.2.  КОНСЕРВИ  І  СОЛІННЯ  З  ОВОЧІВ,  ГРИБІВ  І  ФРУКТІВ 
20.2.1.  Овочі,  гриби  і  фрукти  мариновані 

Нещільно  укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  один  із  наведених  нижче  продук¬ 
тів  і  залити  маринадом  з  оцту  для  овочів  і  грибів  (див.  21.6.6)  так,  щоб  продукти 
були  повністю  покриті  рідиною.  Зберігати  при  температурі  0 — 2  °С. 


Подібним  чином  маринують: 

—  зеленці  баклажанів  з  видаленою  гіркотою  (див.  1.5)  подовжньо  надрізані, 
фаршировані  (див.  2.6.2)  сумішшю  з  рівних  частин  дрібно  нарізаних  часнику, 
моркви  і  солодкого  перцю,  а  потім  перев’язані  пагонами  селери,  —  баклажани 
фаршировані,  мариновані; 

—  відсортовані  за  ступенем  стиглості  ягоди  барбарису  —  барбарис  маринований; 

—  відсортовані  за  ступенем  стиглості  ягоди  брусниць  —  брусниці  мариновані; 

—  відсортовані  за  ступенем  стиглості  ягоди  або  грона  винограду  —  винограл 
маринований; 

—  відсортовані  за  ступенем  стиглості  ягоди  вишні  без  плодоніжок  —  вишні 
мариновані; 

—  варені  протягом  10 — 25  хвилин  гриби  (10  хвилин  варять  трубчасті  гриби  — 
біді,  польські,  маслюки,  підберезники,  красноголовці;  25  хвилин  —  пластинчасті; 
варити,  поки  гриби  не  почнуть  осідати  на  дно;  рижики,  білі  гриби  і  печериці 
можна  маринувати  без  попереднього  варіння,  обмежившись  1 — 3-хвилинним 
бланшуванням  в  окропі  (див.  2.1),  —  гриби  мариновані; 

—  нарізана  кубиками  або  довгими  часточками  м’якоть  злегка  недоспілої  дині, 
нашпигована  бутонами  гвоздики  (обов’язкова  пастеризація:  теплова  обробка 
закритих  банок  на  водяній  бані  протягом  1  години)  —  линя  маринована; 

—  нарізані  шматками  2 — 3  см  зелені  «лопатки»  квасолі  або  гороху,  бланшовані 
2 — 3  хвилини  в  окропі  (див.  2.1)  або  витримані  кілька  днів  у  5%-ному  розчині 
соді  —  зелені  «лопатки»  квасолі  або  гороху  мариновані; 

—  декоративно  нарізані  кабачки  без  шкірки,  попередньо  бланшовані  2 — 10  хви¬ 
лин  в  окропі  (див.  2.1),  —  кабачки  мариновані; 

—  нашаткована  соломкою,  перетерта  з  невеликою  кількістю  солі,  а  потім  віджата 
білокачанна  або  червонокачанна  капуста  —  капуста  білокачанна  або  черво¬ 
нокачанна  маринована; 

—  варені  2 — 3  хвилини  в  підкисленій  воді  суцвіття  цвітної  капусти  (див.  5.4.1)  — 

капуста  цвітна  маринована; 

—  відсортовані  за  розміром  корнішони,  бланшовані  2 — 3  секунди  в  окропі 
(див.  2.1),  а  потім  промиті  в  холодній  воді,  —  корнішони  мариновані; 

—  нарізані  кільцями  великі  цибулини  ріпчастої  цибулі  або  цілі  дрібні  цибулини 
цибуді-шалоту  (можна  використовувати  сіянку),  бланшовані  2 — 3  секунди  в  окропі 
(див.  2.1),  а  потім  очищені,  —  цибуля  маринована; 

—  декоративно  нарізана  морква,  попередньо  бланшована  2 — 10  хвилин  в  окропі 
(див.  2.1),  —  морква  маринована; 

—  відсортовані  за  розміром  огірки,  бланшовані  2 — 3  секунди  в  окропі  (див.  2.1), 
а  потім  промиті  в  холодній  воді,  зелень  естрагону,  дрібно  нарізані  часточки 
часнику  і  стручки  пекучого  перцю  за  смаком  —  огірки  мариновані; 

—  маленькі  зеленці  патисонів,  попередньо  бланшовані  2 — 5  хвилин  в  окропі 
(див.  2.1),  —  патисони  мариновані; 

—  наколоті  дерев’яною  спицею  зрілі,  але  ше  тверді  персики  —  персики  мари¬ 
новані; 

—  невеликі  (до  7  см  у  діаметрі)  відсортовані  за  розміром  і  ступенем  стиглості 
помідори  без  плодоніжок  —  помілори  мариновані; 


—  узяті  в  сполученні  за  смаком  бланшовані  (див.  2.1)  овочі  цілі  (зелений  горо¬ 
шок,  каперси,  корнішони,  суцвіття  цвітної  капусти  і  латуку,  маленькі  коренепло¬ 
ди  мододої  моркви,  маденькі  біді  гриби  і  рижики,  цибудинки  цибуді-шадоту  або 
сіянки,  недоспілі  сдиви)  і  декоративно  нарізані  (зелені  «лопатки»  квасолі  і  гороху, 
качани  кукурудзи,  морква,  ріпа,  спаржа),  а  також  за  бажанням  1/2  склянки 
червоної  ікри  —  збірні  овочі  мариновані,  або  пікулі; 

—  декоративно  нарізаний  варений  або  печений  протягом  25 — 45  хвилин,  а  по¬ 
тім  очищений  від  шкірки  буряк  (див.  5.4.1,  14.2.1),  100 — 150  г  тертого  хрону, 

1  ст.  ложку  кмину;  крім  маринаду  для  овочів,  можна  використовувати  суміш 
з  1  склянки  бурякового  квасу  (див.  19.3.2),  1 — 2  ст.  ложок  лимонного  соку 
і  1/2  склянки  червоного  сухого  вина  —  буряк  маринований; 

—  відсортовані  за  ступенем  стиглості  сдиви  без  плодоніжок,  попередньо  наколо¬ 
ті  в  декількох  місцях  дерев’яною  шпилькою  —  сливи  мариновані; 

—  зв’язані  в  пучки  супліддя  порічок  —  порічки  мариновані; 

—  ягоди  чорної  смородини  без  плодоніжок,  бланшовані  2 — 3  секунди  в  окропі 
(див.  2.1),  а  потім  промиті  в  холодній  воді;  використовувати  маринад  без  пряно¬ 
щів  —  смородина  чорна  маринована; 

—  декоративно  нарізана  м’якоть  гарбуза,  попередньо  бланшована  10 — 15  хви¬ 
лин  у  солоному  окропі  (див.  2.1)  або  варена  до  напівготовності  в  підсоленій  воді 
(див.  5.4.1),  —  гарбуз  маринований; 

—  дрібно  нарізане  варене  уводі  листя  шавлю  (див.  5.4.1)  —  шавель  марино¬ 
ваний; 

—  нарізані  часточками  яблука  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  або  цілі 
яблука  без  плодоніжок,  попередньо  бланшовані  1 — 2  хвилини  в  окропі  (див.  2.1), 
а  потім  доведені  в  ньому  до  кипіння  (до  половини  яблук  можна  замінити  груша¬ 
ми),  —  яблука  мариновані. 

1.  Якщо  мариновані  продукти  призначені  для  тривалого  зберігання,  прянощі 
можна  закладати  не  в  маринад,  а  безпосередньо  в  заготовку.  У  будь-якому  разі 
бажано  укласти  на  дно  посуду  1 — 2  гілочки  естрагону. 

2.  Ягоди  і  фрукти  можна  заливати  маринадом,  виготовленим  не  на  воді,  а  на 
сиропі  із  цих  продуктів  (див.  3.4.10).  У  такому  випадку  для  відділення  сиропу 
ягоди  або  фрукти  помішають  у  посуд,  шо  не  окислюється,  наколюють  дерев’яною 
спицею  і  ставлять  на  кілька  годин  у  слабо  розігріту  духовку  або  «на  вільний  дух» 
печі.  Для  маринування  овочів,  ягід  і  фруктів  можна  використовувати  не  маринад, 
а  суміш  з  рівних  частин  води  і  соку  аґрусу  або  червоної  смородини  з  додаванням 
на  кожен  літр  суміші  1  ч.  ложки  солі  і  1  ст.  ложки  цукру.  У  такому  разі  необхідні 
пастеризація,  щільне  упаковування  і  зберігання  в  прохолодному  місці. 

3.  У  разі  помутніння  маринаду  під  час  зберігання  його  потрібно  злити,  переки¬ 
п’ятити  і  знову  залити  продукти. 

20.2.2.  Овочі,  гриби  і  фрукти  солені 

Укласти  в  тару,  шо  не  окислюється,  наведені  нижче  продукти,  пересипати  сіллю 
або  залити  розсолом  відповідно  до  зазначеної  нижче  рецептури,  накрити  круж¬ 
ком  із  гнітом  і  поставити  в  холодне  місце.  Зберігати  при  температурі  близько 
0 — З  °С,  у  їжу  використовувати  не  раніше,  ніж  через  7 — 8  днів. 


У  такий  спосіб  можна  готувати: 

—  гриби,  відсортовані  за  видами  і  розмірами,  варені  (10  хвилин  варять  трубчасті 
гриби:  біді,  польські,  маслюки,  підберезники,  красноголовці;  25  хвилин  —  плас¬ 
тинчасті  —  варіння  припиняти,  коли  гриби  починають  осідати  на  дно,  а  розсіл 
стає  прозорим);  кожні  3 — 4  ряди  грибів  перекладати  прянощами  (2  листи  чорної 
смородини,  1  лавровий  лист,  по  3  горошини  запашного  і  чорного  перцю, 

2 — 3  бутони  гвоздики,  1  ст.  ложка  зелені  кропу  на  1  кг  грибів);  концентрація 
солі  в  розсолі  5 — 6%  (50 — 60  г  солі  на  1  л  води);  білі  гриби  бажано  варити  не 
у  воді,  а  в  соку,  злитому  із  грибів,  пересипаних  сіллю  (5%  від  ваги  грибів)  і  ви¬ 
триманих  під  гнітом  протягом  доби;  у  їжу  використовувати  не  раніше,  ніж  через 
ЗО  днів,  —  гриби,  солені  гарячим  способом; 

—  гриби,  відсортовані  за  видами  і  розмірами,  вимочені  від  5  годин  до  5  днів 
(рижики,  печериці  і  трубчасті  гриби  солять  без  вимочування);  склад  прянощів 

і  розсіл  аналогічні  до  наведених  вище;  можна  поступово  додавати  в  рідину,  шо 
виділилася  під  гнітом,  нові  порції  грибів;  у  їжу  використовувати  не  раніше,  ніж 
через  ЗО — 45  днів  після  закладання  останньої  порції,  —  гриби,  солені  холод¬ 
ним  способом; 

—  зелені  «лопатки»  гороху,  залиті  гарячим  10 — 20%-ним  розсолом  (100 — 200  г  со¬ 
лі  на  1л  води),  —  зелені  «лопатки»  гороху  солені; 

—  бланшовані  протягом  ЗО  хвилин  в  окропі  (див.  2.1)  суцвіття  цвітної  капусти, 
залиті  гарячим  10 — 20%-ним  розсолом  (100 — 200  г  солі  на  1  л  води),  —  капуста 
цвітна  солена; 

—  цілі  лимони,  залиті  холодним  10 — 20%-ним  розсолом  (100 — 200  г  солі  на 
1  л  води)  —  лимони  солені; 

—  зібрана  до  цвітіння  крупно  нарізана  пряна  зелень  з  вилученими  черешками 
(коріандр,  петрушка,  селера,  кріп,  естрагон),  злегка  перетерта  із  сіллю  (200  г  со¬ 
лі  на  1  кг  зелені)  і  утрамбована  так,  щоб  сік,  шо  виділився,  покрив  її  повніс¬ 
тю,  —  пряна  зелень  солена. 

1.  Деякі  названі  соленими  овочі  по  суті  сквашеними,  тобто  такими,  шо 
консервуються  не  тільки  сіллю,  але  і  продуктами  життєдіяльності  бактерій.  Для 
їх  приготування  наведені  нижче  овочі  щільно  укласти  в  посуд,  шо  не  окислю¬ 
ється,  і  пересипати  сіллю  або  залити  розсолом  відповідно  до  наведеної  рецеп¬ 
тури.  До  половини  води  в  розсолі  можна  замінити  хлібним  квасом  (див.  19.3.3). 
Укласти  зверху  дерев’яний  кружок  із  гнітом,  який  спочатку  становить  5 — 10% 
від  ваги  соління,  а  потім  у  міру  виділення  достатньої  кількості  рідини  зменшу¬ 
ється.  Накрити  посуд  полотниною,  а  після  закінчення  періоду  бурхливого 
шумування  щільно,  але  не  герметично  закрити  і  зберігати  соління  при  темпе¬ 
ратурі  0 — З  °С.  У  разі  появи  цвілі  акуратно  видалити  її  і  ретельно  промивати 
кружок  і  гніт. 

—  невеликі  кавуни,  відсортовані  за  ступенем  стиглості;  концентрація  солі  в  роз¬ 
солі  6 — 8%  (60 — 80  г  солі  на  1  л  води);  період  шумування  при  температурі  близь¬ 
ко  З  °С  триває  приблизно  1  місяць,  для  його  скорочення  кавуни  можна  наколо¬ 
ти  в  10 — 12  місцях  дерев’яною  шпилькою  —  кавуни  солені; 

—  цілі  відсортовані  дрібні  або  середні  зеленці  огірків  або  корнішонів,  бланшо¬ 
вані  1  хвилину  в  окропі  (див.  2.1);  на  дно  посуду  і  між  рядами  огірків  укласти 


шар  прянощів  (2 — 3  часточки  часнику,  2 — 3  ст.  ложки  січеної  зелені  коріандру, 
петрушки  й  естрагону  на  1  кг  огірків);  концентрація  солі  в  холодному  розсоді 
4 — 6%  (40 — 60  г  соді  на  1  д  води);  гніт  не  передбачено;  період  шумування  при 
температурі  близько  22  °С  триває  2 — 3  дні;  ддя  скорочення  його  до  5 — 6  годин 
огірки  заливати  гарячим  розсолом  із  концентрацією  соді  5 — 6%  (50 — 60  г  солі 
на  1  д  води)  —  огірки  малосольні; 

—  відсортовані  дрібні  або  середні  зеленці  огірків,  бланшовані  1  хвилину  в  окро¬ 
пі  (див.  2.1);  дно  посуду  і  кожні  3 — 4  ряди  огірків  перекласти  шаром  рослинних 
продуктів,  які  виділяють  дубильні  речовини  й  ефірні  олії  (2 — 3  головки  часнику 
або  50 — 200  г  крупно  нарізаних  кореневищ  хрону,  1 — 2  стручки  сдабопекучого 
перцю,  по  50 — 100  г  зелені  коріандру,  м’яти,  петрушки,  кропу  й  естрагону,  по 
10 — 20  листків  смородини  і  вишні,  2 — 3  дубові  листи  на  10  кг  огірків);  концент¬ 
рація  соді  в  гарячому  розсоді  6 — 7%  (60 — 70  г  соді  і  за  бажанням  1г  селітри  на 
1  д  води);  період  шумування  при  температурі  близько  14  °С  триває  приблизно 

1  місяць  —  огірки  солені; 

—  відсортовані  зеленці  корнішонів;  дно  посуду  і  кожні  3 — 4  ряди  зеленців  пере¬ 
класти  шаром  рослинних  продуктів,  які  виділяють  дубильні  речовини  й  ефірні 
олії  (2 — 3  головки  часнику  або  50  г  крупно  нарізаних  кореневищ  хрону, 

1 — 2  стручки  сдабопекучого  перцю,  по  50 — 100  г  зелені  кропу  й  естрагону, 
листя  дуба,  смородини  і  вишні  на  10  кг  огірків);  концентрація  соді  у  розсолі- 
маринаді  5%  (на  1  д  води:  50  г  соді,  1  ст.  ложка  6%-ного  оцту,  3  ч.  ложки  горіл¬ 
ки);  період  шумування  при  температурі  близько  14  °С  триває  приблизно  1  мі¬ 
сяць  —  огірки  солені  по-ніжинськи; 

—  цілі  зелені  або  бурі  помідори  без  плодоніжок,  відсортовані  за  ступенем  стиг¬ 
лості;  кожні  3 — 4  ряди  помідорів  перекладати  прянощами  (2 — 3  головки  часнику, 
1 — 2  стручки  сдабопекучого  перцю,  по  50 — 100  г  зелені  кропу  й  естрагону, 
листя  смородини  і  хрону  на  10  кг  помідорів);  концентрація  соді  в  розсоді  7 — 8% 
(70 — 80  г  солі  на  1  д  води);  період  шумування  при  температурі  близько  14  °С 
триває  приблизно  20  днів  —  помідори  зелені  солені; 

—  цілі  червоні  помідори  без  плодоніжок,  відсортовані  за  ступенем  стиглості; 
кожні  3 — 4  ряди  помідорів  перекласти  шарами  прянощів  (1- — 2  головки  часнику, 
по  50  г  зелені  кропу  й  естрагону,  листя  смородини  і  хрону  на  10  кг  помідорів); 
концентрація  соді  в  розсолі  8 — 10%  (80 — 100  г  соді  на  1  л  води);  період  шуму¬ 
вання  при  температурі  близько  14  °С  триває  приблизно  14  днів  —  помідори 
червоні  солені; 

—  цілі  недоспілі  сливи  (краще  «угорка»)  без  плодоніжок,  відсортовані  за  ступе¬ 
нем  стиглості;  кожні  3 — 4  ряди  помідорів  перекладати  прянощами  (2 — 3  головки 
часнику,  1 — 2  стручки  сдабопекучого  перцю,  по  50 — 100  г  зелені  кропу  й  естра¬ 
гону,  листя  смородини  і  хрону  на  10  кг  слив);  концентрація  соді  в  розсоді  на 
хлібному  квасі  7 — 8%  (70 — 80  г  солі  на  1  д  квасу);  період  шумування  при  темпе¬ 
ратурі  близько  14  °С  триває  приблизно  20  днів. 

2.  Щоб  приготувати  огірки,  солені  в  гарбузі,  з  невеликих  гарбузів  зрізати 
частину,  шо  прилягає  до  плодоніжки,  видалити  насіння  і  частину  м’якоті,  зали¬ 
шаючи  стінки  завтовшки  менш  ніж  4  см.  Порожнину  наповнити  огірками  і  суміш¬ 
шю  пересипаних  сіллю  (5 — 6%  від  ваги  огірків)  прянощів,  використовуваних  ддя 


засолювання  відповідно  до  базового  рецепта.  Накрити  гарбузи  зрізаними  «криш¬ 
ками»,  прикріпити  їх  дерев’яними  шпильками  й  укласти  гарбузи  в  бочку,  запов¬ 
нюючи  проміжки  між  ними  невеликими  огірками.  Залити  гарбузи  сумішшю  із 
2  частин  6%-ного  розчину  солі  і  1  частини  відвару  з  дубової  кори  (див.  3.4.7), 
після  чого  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

20.2.3.  Фрукти  і  ягоди,  консервовані  в  цукровому  сиропі 

Укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  наведені  нижче  свіжозібрані  в  суху  погоду 
плоди,  пересипати  кожен  ряд  цукром  відповідно  до  рецептури  і  відставити  до 
утворення  такої  кількості  сиропу,  щоб  він  повністю  покрив  продукти.  Посуд  із 
заготовкою  щільно,  але  не  герметично  закрити  і  зберігати  в  холодному  місці. 
Таким  чином  готують: 

—  1кг  спілих,  але  не  переспілих  абрикосів,  1,5 — 2  кг  цукру  —  абрикоси, 
консервовані  в  цукровому  сиропі; 

—  1  кг  спілих,  але  непереспілих  персиків,  1,5 — 2  кг  цукру  —  персики,  кон¬ 
сервовані  в  цукровому  сиропі; 

—  1  кг  протертих  крізь  сито  ягід  (суниці  дикої  або  садової,  малини,  чорної 
смородини),  2  кг  цукру  —  ягоди  протерті,  консервовані  в  цукровому 
сиропі. 

20.3.  СТРАВИ  І  НАПІВФАБРИКАТИ  З  ПТИЦІ  МАРИНОВАНОЇ 
І  СОЛЕНОЇ 

20.3.1.  Птиця  солена 

Розрубати  призначену  для  соління  птицю  (краще  дикого  гусака  або  качку)  на 
подовжні  половини  («подотки»),  видалити  великі  кістки  і  зайвий  жир,  обтерти  від 
крові  і  натерти  сумішшю  солі,  цукру  і  прянощів  (див.  нижче).  Укласти  подотки 
в  невеликі  дерев’яні  барила,  дно  яких  посилано  згаданою  сумішшю,  цією  же 
сумішшю  пересипати  кожен  ряд  продуктів.  Щільно  закрити  барило  і  витримати 
його  2  дні  при  кімнатній  температурі,  час  від  часу  перевертаючи.  Після  цього 
барило  засмолити  і  винести  на  холод,  де  перевертати  не  рідше,  ніж  1  раз  на 
тиждень. 

Для  засолювання  використовувати  суміш  (у  розрахунку  на  10  кг  птиці)  із 
500  г  солі,  1ст.  ложки  (20  г)  селітри  і  тонко  мелених  інших  прянощів:  10  г  гвоз¬ 
дики,  по  15  г  лаврового  листа  і  запашного  перцю.  За  бажанням  можна  додати 
10 — 15  г  меленого  чорного  перцю  і  12 — 24  дрібно  нарізаних  часточок 
часнику. 

1.  Подотки  перед  солінням  можна  згорнути  рулетами  шкірою  назовні. 

20.4.  СОЛІННЯ  З  РАКІВ 

20.4.1.  Ракові  «шийки»  мариновані 

Укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  м’ясо  варених  ракових  «шийок»  (див.  5.6.1) 
і  доверху  залити  маринадом  з  оцту  (див.  21.6.6)  або  сумішшю  з  рівних  частин 
3%-ного  оцту  та  ракового  масла  (див.  3.5.6)  і  зберігати  нетривалий  час  на 
холоді. 


20.5.  СТРАВИ  І  НАПІВФАБРИКАТИ  З  РИБИ  МАРИНОВАНОЇ 
І  СОЛЕНОЇ 

20.5.1.  Ікра  солена 

Очистити  віл  ястиків  500 — 600  г  частикової  ікри  (краще  щучої),  розпушити 
і  10 — 15  хвилин  бланшувати  в  окропі  (див.  2.1).  Бланшовану  ікру  покласти  в  посуд, 
шо  не  окислюється,  посипати  1 — 2  ст.  ложками  солі  і  витримати  в  теплому  місці, 
поки  сіль  не  всотається.  Зберігати  нетривалий  час  на  холоді  під  плівкою  з  олії. 

1.  Приготування  ікри  чорної  зернистої  відрізняється  від  базового  рецепта 
тим,  шо  очищену  від  ястиків  ікру  не  бланшують,  а  змішують  зі  снігом  і  на  холоді 
протирають  крізь  решето. 

20.5.2.  Риба,  маринована  в  томатному  соусі 

Остудити  й  укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  600  г  смажених  порціонних 
шматків  рибного  філе  зі  шкірою  без  кісток  (краще  судака,  сома  або  щуки;  див. 
15.6.1).  Рибу  залити  2  склянками  овочевого  маринаду  з  томатом  (див.  3.4.6) 
і  витримати  в  холодильнику  не  менш  ніж  4  години. 

20.5.3.  Риба,  маринована  після  варіння  або  бланшування 

Нарізану  порціонними  шматками  зварену  до  напівготовності  рибу  (див.  5.7.1) 
відкинути  на  решето,  а  потім  укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  і  нашпигувати 
гвоздикою  за  смаком.  Рибу  залити  2  склянками  маринаду  з  оцту,  приготовленого 
не  на  воді,  а  на  процідженім  відварі  з-під  риби  (див.  21.6.6)  і  помістити  під 
легкий  гніт  (дерев’яну  дощечку  з  установленим  зверху  вантажем).  Витримувати 
рибу  в  прохолодному  місці  36 — 48  годин.  Зберігати  нетривалий  час  у  холодному 
місці. 

1.  Невелику  рибу  (ряпушку,  салаку  і  т.  д.)  перед  маринуванням  не  варять,  а  тіль¬ 
ки  бланшують  в  окропі  (див.  2.1). 

2.  Маринування  печінки  миня  відрізняється  тим,  шо  в  маринаді  не  повинно 
бути  високої  концентрації  оцту.  Тривалому  збереженню  маринована  печінка 
не  піддягає. 

20.5.4.  Риба,  маринована  після  смаження 

Запанірувати  у  борошні  (див.  2.5)  і  обсмажити  до  утворення  золотавої  скоринки 
1  кг  міног,  цілої  дрібної  або  нарізаної  порціонними  шматками  великої  риби 
(див.  15.6.1),  залити  2  склянками  маринаду  зонту  (див.  21.6.6),  установити  лег¬ 
кий  гніт  і  витримати  в  прохолодному  місці  36 — 48  годин.  Зберігати  в  холодному 
місці. 

1.  Рибу  перед  смаженням  бажано  посипати  сіллю  і  меленим  чорним  перцем, 
а  потім  витримати  від  2  до  72  годин  у  прохолодному  місці  під  легким  пресом 
(дерев’яною  дощечкою  з  установленим  зверху  вантажем). 

2.  Приготування  щуки,  маринованої  по-монастирськи,  відрізняється  від 
базового  рецепта  тим,  шо  смажену  рибу  перед  маринуванням  підсушують  у  сла¬ 
бо  розігрітій  духовці,  а  також  додаванням  у  маринад  великої  кількості  роздавле¬ 
ного  часнику. 


20.5.5.  Риба  солена 

Призначену  для  соління  рибу  витерти  дрантям,  але  не  мити,  потім  очистити  від 
луски  і  розпластати  на  подовжні  половини,  з’єднані  смужкою  нерозрізаної  шкіри 
в  ділянці  спини.  Натерти  рибу  сумішшю  солі,  цукру  і  прянощів  (див.  нижче) 

1  укласти  в  невеликі  дерев’яні  барила.  Щільно  закрити  посуд  і  витримати  його 

2  дні  при  кімнатній  температурі,  час  від  часу  перевертаючи.  Після  цього  барила 
винести  на  холод,  де  перевертати  не  рідше,  ніж  1  раз  на  тиждень. 

Для  засолювання  використовувати  суміш  (у  розрахунку  на  10  кг  риби) 

3  300 — 750  г  солі,  1ст.  ложки  селітри  (для  соління  лососевих  риб),  50  г  хмелю 
(для  соління  осетрових  риб),  3 — 4  ст.  ложки  узятих  рівними  частинами  мелених 
прянощів:  гвоздики,  лаврового  листа,  чорного  і  запашного  перцю. 

1.  Приготування  балику  відрізняється  тим,  шо  для  соління  використовується 
тільки  філе,  вирізане  з  хребтової  частини  риби. 

2.  Якщо  солона  риба  призначена  для  сушіння  або  копчення  (див.  18.3.1),  то 
після  тижневого  витримування  в  розсолі  її  бажано  викласти  в  плоский  посуд 

і  залити  киплячим  пивом.  Коли  пиво  охолоне,  злити  його,  а  рибу  натерти  сіллю 
і  відставити  на  1 — 2  дні  в  прохолодне  місце. 

20.5.6.  Оселедець  або  анчоуси  мариновані 

Добре  вимочений  солоний  оселедець  або  анчоуси  розібрати  на  філе  без  кісток, 
нарізати  скибочками,  укласти  в  посуд,  шо  не  окислюється,  і  залити  доверху 
маринадом  зі  сметани  для  оселедця,  оцту  для  оселедця  або  соусу  вінегрет 
(див.  21.6.6).  Помістити  посуд  з  філе  в  холодне  місце  і  витримати  в  маринаді  не 
менш  ніж  12  годин.  Зберігати  на  холоді  нетривалий  час. 

1.  Разом  з  оселедцем  можна  укласти  в  банки  нарізану  кільцями  цибулю,  нарізані 
часточками  яблука  без  насінних  камер,  лавровий  лист  і  горошини  запашного  перцю. 

2.  Приготування  оселелия,  маринованого  по-гамбурзьки,  або  рольмопса, 

відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  філе  оселедця  перед  маринуванням 
потрібно  змазати  з  внутрішньої  сторони  столовою  гірчицею  і  згорнути  спіраллю 
шкірою  назовні. 

3.  Приготування  оселедця,  маринованого  в  соусі  по-польському,  відрізня¬ 
ється  від  базового  рецепта  тим,  шо  для  маринування  використовується  один  із 
варіантів  заправки-маринаду  зі  сметани  для  оселедця  (див.  21.6.5). 

20.6.  НАСТОЇ  І  НАСТОЯНКИ 

20.6.1.  Настій  какао 

Залити  3  ст.  ложки  порошку  какао  3  склянками  окропу,  додати  цукор  за  сма¬ 
ком,  перемішати  і  настоювати  в  закритому  посуді  3 — 4  хвилини,  після  чого  доли¬ 
ти  за  смаком  молоко  або  вершки. 

20.6.2.  Настоянки  гіркі  фруктові  та  ягідні  —  наливки  класичні 

Заповнити  2/3  об’єму  сулії  ягодами  (вишнею,  малиною,  горобиною,  смородиною 
червоною,  черемшиною  і  т.  д.),  після  чого  доверху  залити  сулію  горілкою.  За¬ 
крити  отвір  у  горлечку  посуду  полотниною  і  перев’язати  шпагатом.  Сулію  виста- 


вити  на  підвіконня  (бажано,  щоб  вікно  виходило  на  південь)  і  відставити  на 
2 — 3  місяці,  струшуючи  судію  через  кожні  3 — 4  дні  (якщо  ддя  приготування 
настоянки  використовуються  зовсім  спілі  ягоди,  то  термін  настоювання  скорочу¬ 
ється  до  6  тижнів;  м’якоть  дині  настоюється  1 — 2  тижня;  суниці  і  полуниці  —  від 
1  дня  до  1  тижня).  Готову  наливку  процідити  крізь  дійку  з  фільтром  і  розлити  по 
пляшках  (суниці  або  полуниці  слід  віджати  крізь  прес).  Пляшки  щільно  закрити 
і  зберігати  в  темному  місці. 

1.  Ягоди  вишні,  горобини  і  черемшини  бажано  попередньо  злегка  підв’ялити  в  сла¬ 
бо  розігрітій  духовці.  Ягоди  горобини  краще  використовувати  підмороженими. 
Наливку  із  чорної  смородини  бажано  настоювати  в  темному  прохолодному  місці. 

2.  Замість  ягід  для  приготування  наливки  можуть  бути  використані  дрібно  нарі¬ 
зані  яблука,  м’якоть  ананасів  або  дині,  сливи  без  кісточок  і  т.  д.  Можна  робити 
наливку  із  суміші  ягід  або  суміші  ягід  і  фруктів,  а  також  ягід  (краще  суниці  або 
полуниці)  та  ізюму.  Вишні,  черешні,  яблука  для  приготування  наливки  краще 
використовувати  без  кісточок,  щоб  уникнути  екстракції  синильної  кислоти.  З  ін¬ 
шого  боку,  вишневі  кісточки  надають  напою  характерного  аромату.  Тому  якщо 
наливка  вчасно  проціджується,  то  кісточки  краще  не  видаляти. 

3.  Для  приготування  наливки  вишневої  по-стародавньому  підв’ялені  вишні 
заливати  горілкою  тричі,  щоразу  збільшуючи  період  настоювання  (7 — 10  днів, 

14  днів,  40 — 50  днів).  Потім  усі  три  настоянки  змішати  і  розлити  по  пляшках. 

4.  Для  приготування  настоянки  ягідної  гіркої,  приготовленої  експрес- 
методом,  ягоди  залити  горілкою  в  посуді,  шо  не  окислюється,  нещільно  закрити 
його  і  помістити  в  слабо  розігріту  духовку  до  повного  розварювання  ягід,  після 
чого  процідити  наливку  крізь  дрібне  сито,  не  видавлюючи  рідини  з  ягід,  а  тільки 
струшуючи  сито.  Далі  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

20.6.3.  Настоянки  гіркі  пряні 

Залити  1  л  горілки  в  одну  з  наведених  нижче  прянощів  або  їх  сумішей,  настоюва¬ 
ти  відповідно  до  рецептури,  після  чого  процідити  крізь  дійку  з  фільтром  або 
перегнати  крізь  ректифікаційний  стовпчик  («кубик»). 

Для  настоювання  використовувати: 

—  1  ст.  ложку  насіння  анісу,  по  2  ч.  ложки  гвоздики  і  кориці,  1 — 2  ч.  ложки 
лимонної  цедри;  настоювати  2 — 3  тижні  —  настоянка  гірка  анісова,  або 
анісівка; 

—  по  2  ч.  ложки  ванілі  і  кориці,  шіпку  гвоздики;  настоювати  2  тижня  —  насто¬ 
янка  гірка  ванільна; 

—  2 — З  ч.  ложки  гвоздики,  1  ч.  ложку  кориці,  1/2  ч.  ложки  лимонної  цедри; 
настоювати  2 — 3  тижні  —  настоянка  гірка  гвоздична; 

—  2  ст.  ложки  крупно  меленого  кардамону;  настоювати  2 — 3  тижні  —  настоян¬ 
ка  гірка  кардамонна,  або  гардаман; 

—  З — 4  ст.  ложки  сушених  чорниць,  2  ст.  ложки  товчених  ядер  гіркого  мигдалю 
(див.  1.5),  по  1ст.  ложці  кориці  і  меленої  цедри  цитрусових,  по  1  ч.  ложці 
бодяну  і  гвоздики;  настоювати  1 — 2  тижні  —  настоянка  гірка  корична; 

—  ЗО  г  сушеної  м’яти  яблучної;  настоювати  2 — 3  тижні  —  настоянка  гірка 
м’ятна; 


—  100 — 150  г  березових  бруньок  (краще  березневих);  настоювати  2 — 3  тижні  — 

настоянка  гірка  на  березових  бруньках; 

—  50 — 100  г  сушених  кореневищ  лепехи;  настоювати  1  тиждень  —  настоянка 
гірка  на  кореневищах  лепехи,  або  данцігська  настоянка; 

—  по  2  ч.  ложки  мелених  кореневищ  імбиру  і  калгану,  сушеної  зелені  м’яти  і  шав¬ 
лії,  по  1/2  ч.  ложки  гвоздики,  кориці  і  лимонної  цедри;  настоювати  3  тижні  — 
настоянка  гірка  на  кореневищах  імбиру  і  калгану,  або  англійська  гірка; 

—  300 — 400  г  товчених  ядер  персикових  кісточок  або  суміші  з  рівних  кількостей 
персикових  кісточок  і  гіркого  мигдалю,  1  ч.  ложку  кориці  (за  бажанням);  настою¬ 
вати  2 — 3  тижні  —  настоянка  гірка  на  персикових  кісточках; 

—  100 — 150  г  пелюстків  чайної  троянди  або  шипшини;  настоювати  3  рази  по  3  дні, 
щоразу  зливаючи  настій  і  заміняючи  його  горілкою,  після  чого  настої  змішати  — 
настоянка  гірка  на  трояндових  пелюстках,  або  трояндова  настоянка; 

—  по  3  ст.  ложки  квітів  лаванди  і  насіння  або  сушеного  коріння  яглиці;  настоюва¬ 
ти  3  тижня  —  настоянка  гірка  на  насінні  яглиці,  або  дягельна  настоянка; 

—  100 — 150  г  бруньок  чорної  смородини  (краще  березневих);  настоювати 
2 — 3  тижні  —  настоянка  гірка  на  смородинових  бруньках; 

—  З  ст.  ложки  крупно  меленого  запашного  або  чорного  перцю;  настоювати 
2  тижні  —  настоянка  гірка  перцева; 

—  1  стручок  пекучого  перцю;  настоювати  1 — 24  години  —  настоянка  гірка 
перцева,  або  перцівка; 

—  2  ст.  ложки  зелені  полину  альпійського;  настоювати  1  тиждень  —  настоянка 
гірка  полинова; 

—  З  ст.  ложки  насіння  кмину,  по  1  ст.  ложці  меленої  лимонної  цедри,  насіння 
анісу  і  кропу;  настоювати  1  тиждень  —  настоянка  гірка  кминна,  або  кюмель; 

—  100  г  насіння  кмину,  1  ст.  ложка  насіння  анісу,  по  2  ч.  ложки  насіння  кропу, 
товченої  лимонної  цедри  і  товчених  кореневищ  ірису  іллірійського;  настоювати 

1  тиждень  —  настоянка  гірка  кминна  подвійна,  або  допель-кюмель; 

—  2 — 3  ст.  ложки  тертої  шкірки  апельсинів,  лимонів  або  помаранчі;  настоювати 
2 — 3  місяці  —  настоянка  гірка  цитрусова. 

20.6.4.  Настоянки  солодкі  —  наливки 

Додати  до  1  л  процідженої  гіркої  настоянки  за  смаком  міцністю  40 — 60° 

(див.  20.6.3)  250 — 300  мл  цукрового  сиропу  з  рівних  кількостей  цукру  і  води. 
Суміш  нагріти  на  слабкому  вогні  в  закритому  посуді  до  70  °С,  але  не  кип’ятити, 
потім  остудити  і  розлити  по  пляшках.  Пляшки  щільно  закрити  і  зберігати  в  тем¬ 
ному  місці. 

1.  Можна  готувати  солодку  настоянку  за  іншою  технологічною  схемою,  так 
само,  як  гірку  (див.  20.6.2 — 3),  але  додаючи  до  плодів  або  прянощів  разом 
у  горілку  цукор  із  розрахунку  50 — 300  г  на  1л  настоянки. 

2.  Щоб  приготувати  варенуху,  або  запіканку,  потрібно  1л  лимонної  гіркої 
настоянки  залити  у  вогнетривкому  щільно  закритому  посуді  суміш  мелених  пря¬ 
нощів:  1  ст.  ложку  кориці,  1 — 2  ч.  ложки  бодяну,  2  ч.  ложки  кардамону, 

1  ч.  ложку  мускатного  цвіту.  Посуд  помістити  на  5 — 6  годин  у  духовку  з  темпе¬ 
ратурою  50 — 60  °С,  після  чого  процідити,  змішати  з  цукровим  сиропом  за  сма- 


ком,  довести  до  кипіння,  але  не  кип’ятити,  остудити  в  закритому  посуді  і  розли¬ 
ти  по  пляшках.  Приготування  воронця  передбачає  заміну  цукрового  сиропу 
50 — 250  г  меду,  спотикач  відрізняється  додаванням  до  компонентів  базового 
рецепта  1 — 2  склянок  соку  з  вишні  або  чорної  смородини. 

3.  Для  приготування  лікеру  домашнього  до  1  л  гіркої  настоянки  міцністю  60° 
(див.  20.6.3)  додати  2  склянки  гарячого  процідженого  сиропу  з  1  частини  води 

і  7  частин  цукру,  після  чого  судію  поставити  на  підвіконня  (бажано,  шоб  вікно 
виходило  на  південь)  і  відставити  на  2 — 3  місяці. 

4.  Готування  ратафії  відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  до  1  л  гіркої 
настоянки  міцністю  60°  (див.  20.6.3)  додати  2  склянки  сиропу  з  рівних  частин 
цукру  і  води,  після  чого  сулію  поставити  на  підвіконня  (бажано,  шоб  вікно 
виходило  на  південь)  і  відставити  на  2 — 3  тижні. 

5.  Можна  готувати  солодку  настоянку  за  іншою  технологічною  схемою,  так 
само,  як  гірку  (див.  20.6.3),  але  додаючи  до  плодів  або  прянощів  разом  із  горіл¬ 
кою  цукор  із  розрахунку  50 — 300  г  на  1  д  настоянки. 

6.  Щоб  приготувати  настоянку  солодку,  ратафію  або  лікер  експрес-методом, 
потрібно  додати  до  горілки  відповідну  кількість  ягідного  сиропу  або  цукрового 
сиропу  і  фруктової,  ягідної  або  пряної  есенції. 

20.6.5.  Настій  кави 

Обполоснути  кавник  окропом,  насипати  40 — 60  г  меленої  кави,  залити  1  д  окро¬ 
пу  і  настоювати  5 — 8  хвилин. 

20.6.6.  Настій  лимонів  —  лимонад  класичний 

Залити  3  д  води  1 — 2  дрібно  нарізані  лимони  без  насіння.  Додати  5 — 6  листків 
смородини,  2  ст.  ложки  винного  каменю,  цукор  за  смаком,  ретельно  перемішати 
в  закритій  сулії  і  відставити  на  1  добу  в  холодне  місце.  Потім  перенести  судію 
з  лимонадом  на  підвіконня  (бажано,  шоб  вікно  виходило  на  південь)  і  витримати 
на  сонці  3  дні,  після  чого  процідити  і  розлити  по  пляшках.  Пляшки  закоркувати 
і  зберігати  в  прохолодному  місці. 

20.6.7.  Настій  буряка 

Доверху  заповнити  дерев’яну  діжку  або  інший  посуд  з  матеріалів,  шо  не  окислю¬ 
ються,  цілими  або  нарізаними  великими  часточками  очищеними  коренеплодами 
столового  буряка  і  доверху  залити  буряк  м’якою  (криничною  або  чистою  річко¬ 
вою)  водою  і  поставити  в  прохолодне  місце.  Через  тиждень  можна  злити  потріб¬ 
ну  кількість  настою  і  замінити  його  рівним  об’ємом  води.  Подібну  операцію 
можна  повторювати  8 — 10  разів. 

20.6.8.  Настій  чаю 

Обдати  чайник  окропом,  насипати  2 — 4ч.  ложки  (5 — 10  г)  чорного  або  зелено¬ 
го  чаю,  залити  його  окропом  на  1/3  чайника  і  настоювати  5 — 10  хвилин, 
накривши  серветкою,  після  чого  долити  доверху  окропом. 

1.  Приготування  настою  каркаде  відрізняється  тим,  шо  сушений  чай  заміняють 
такою  ж  кількістю  сушених  пелюсток  каркаде. 


20.6.9.  Настій  шафрану 

Залити  2  ч.  ложки  шафрану  (4 — 5  г)  у  звичайному  порцеляновому  або  фаянсово¬ 
му  чайнику  2  склянками  окропу  і  настоювати  до  охолодження  чайника.  Зберіга¬ 
ти  настій  у  шідьно  закритому  посуді  з  темного  скда. 

1.  Для  приготування  настою  шафрану  спиртового  залити  2  ч.  ложки  шафра¬ 
ну  (4 — 5  г)  2  склянками  горілки  і  настоювати  не  менш  ніж  1  годину.  Зберігати 
настій  у  шідьно  закритому  посуді  з  темного  скда. 

20.6.10.  Настій  ягід 

Ягоди  суниць  або  мадини  задити  рівним  об’ємом  води,  після  чого  поставити 
в  холодне  місце  на  3  дні.  Потім  посуд  з  настоєм  злегка  збовтати,  настій  проціди¬ 
ти  і  подавати.  Перед  подаванням  проціджений  настій  можна  витримати  ше 
2 — 3  години  на  холоді,  після  чого  обережно  зняти  з  осаду. 

20.6.11.  Олія,  ароматизована  прянощами 

Закласти  в  500  мд  олії  одну  з  наведених  нижче  прянощів,  настоювати  відповідно 
до  рецептури,  після  чого  процідити. 

—  10  гілочок  базиліку  і  5  гілочок  петрушки;  настоювати  не  менш  ніж  2  доби  — 

олія  базилікова; 

—  1  ст.  ложка  здрібненої  зелені  естрагону;  настоювати  не  менш  ніж  5  діб  — 

олія  естрагонова. 

20.6.12.  Сироп  із  фруктів  або  ягіл,  отриманий  холодним  способом 

Заповнити  на  3/4  скляну  сулію  ягодами,  дрібно  нарізаною  м’якоттю  ананасів 
або  дині,  чорною  смородиною,  суницями,  вишнями  або  сливами  без  кісточок 
і  т.  д.  Потім  засипати  в  судію  цукор  і  помістити  в  прохолодне  темне  місце.  Коди 
весь  цукор  розчиниться,  злити  отриманий  сироп  і  засипати  нову  порцію  цукру. 
Повторювати  цю  операцію  2 — 3  рази,  поки  ягоди  не  перестануть  виділяти  ріди¬ 
ну.  Отриманий  сироп  зберігати  в  холодному  місці  і  використовувати  для  підсоло¬ 
джування  наливок  або  як  самостійний  напій.  Ягоди  після  екстракції  задити  на 
2 — 3  тижні  водою  і  використовувати  для  приготування  желе. 

1.  Сироп  можна  готувати  з  ягід  і  фруктів,  шо  залишилися  після  приготування 
соку  або  гіркої  настоянки  (див.  20.6.2,  21.4.8). 

2.  Ягоди  і  цукор  можна  розмішати  в  посуді  шарами,  шо  чергуються. 

3.  Замість  цукру  можна  використовувати  мед. 

4.  Старі  рецепти  рекомендували,  однак,  виставити  посуд  на  підвіконня,  шо 
розташоване  на  сонячній  стороні. 

5.  Можна  для  одержання  сиропу  перемішати  рівні  частини  соку  з  ягід  (див.  21.4.8) 
і  цукру,  розлити  суміш  у  банки,  накрити  полотниною,  витримати  2 — 3  дні,  а  потім 
пастеризувати  і  зберігати  на  холоді  в  шідьно  закритому  посуді.  Приготування  сиропу 
з  лимона,  отриманого  холодним  способом,  відрізняється  тим,  шо  сік  і  цукор  беруть¬ 
ся  в  співвідношенні  1:2. 

6.  Можна  готувати  відповідно  до  базового  рецепта  сироп  із  квітів  або  лис¬ 
тя,  отриманий  холодним  способом.  Для  цього  укласти  в  банку  один  із  наведе- 


них  нижче  продуктів,  перемішаних  із  3  нарізаними  кружками  лимонами  без 
насіння,  залити  сиропом  з  1 — 2  кг  цукру  і  2 — 3  л  води,  відставити  суміш  на 
З — 5  днів  у  прохолодне  місце,  після  чого  процідити.  У  такий  спосіб  готують: 

—  40  суцвіть  чорної  бузини  —  сироп  із  бузини  чорної; 

—  1  кг  пелюстків  троянди  чайної  —  сироп  із  пелюстків  троянди; 

—  40  листків  смородини  чорної  —  сироп  зі  смородини  чорної. 


20.6.13.  Оцет,  ароматизований  прянощами 

Закласти  в  500  мл  оцту  одну  з  наведених  нижче  прянощів,  настоювати  відповід¬ 
но  до  рецептури,  після  чого  процідити. 

Для  ароматизації  оцту  використовувати: 

—  2  ч.  ложки  (10  г)  крупномеленого  чорного  перцю;  підігріти  в  закритому  посу¬ 
ді  до  70  °С  (із  самого  початку  кипіння)  і  настоювати  1  годину  в  теплому  місці  — 

оцет  перцевий; 

—  1  склянку  сушених  пелюсток  шипшини  або  чайної  троянди,  1/4 — 1/2  стручка 
пекучого  перцю,  1  мускатний  горіх,  2 — 3  бутони  гвоздики,  шіпку  меленої  кориці; 
настоювати  2 — 3  тижня  —  оцет  трояндовий; 

—  1/2  склянки  листя  і  пагонів  естрагону;  настоювати  1  місяць  —  оцет  естраго- 


Ніякого  сп’яніння  Маргарита  не  відчувала. 
Кусаючи  білими  зубами  м’ясо,  Маргарита 
впивалася  соком,  що  тік  із  нього,  і  в  той  же 
час  дивилася,  як  Бегемот  намазує  гірчицею 
устрицю. 

—  Ти  ще  винограду  зверху  поклади,  —  тихо 
сказала  Гелла,  пхнувши  вбік  кота. 

—  Попрошу  мене  не  вчити,  —  відповів 
Бегемот,  —  сидів  за  столом,  не  турбуйтеся, 
сидів! 

М.  А.  Булгаков.  «Майстер  і  Маргарита» 

Сиділи  за  столами  і  ми:  на  весіллях  золотих,  срібних  і  комсомольських,  на  ювіле¬ 
ях  і  банкетах.  І  шо  ж?  Суцільне  бегемотство:  стіл  заставлений  закусками,  які 
виступають  не  в  призначеній  їм  ролі  аперитиву  (див.  Словник),  але  є  кривавим 
катом  апетиту,  тому  шо  через  кілька  годин  безсистемного  пиття  і  поїдання  всіля¬ 
ких  салатів,  у  найтяжчий  для  травлення  час,  подається  гаряча  страва,  шо  викли¬ 
кає  не  радість  духу,  а  томління  плоті. 

Інша  справа  —  оспівана  в  «Мертвих  душах»  класична  трапеза,  коли  починалося 
все  із  круглого  закусочного  столу,  за  яким  «гості,  випивши  по  чарці  горілки 
темного  маслинового  кольору,  який  буває  тільки  на  сибірських  прозорих  каме¬ 
нях,  з  яких  ріжуть  на  Русі  печатки,  приступили  з  усіх  боків  з  виделками  до  столу 
і  стали  виявляти,  як  мовиться,  кожен  свій  характер  і  схильності,  налягаючи  хто 
на  ікру,  хто  на  сьомгу,  хто  на  сир.  Собакевич,  залишивши  без  уваги  всі  ці 
дріб’язки,  прилаштувався  до  осетра,  і,  поки  ті  пили,  розмовляли  і  їли,  він  за 
чверть  години  з  невеликим  доїв  його  всього,  так  шо  коли  поліцмейстер  згадав 


новин. 
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був  про  нього  і,  сказавши:  «А  яким  вам,  добродії,  видасться  от  цей  витвір 
природи?»  —  підійшов  будо  до  нього  з  виделкою  разом  з  іншими,  то  побачив, 
шо  від  витвору  природи  залишався  всього  один  хвіст;  а  Собакевич  принишк  так, 
начебто  і  не  він,  і,  підійшовши  до  тарілки,  шо  була  подалі  від  інших,  тикав 
виделкою  в  якусь  сушену  маленьку  рибку». 

Але  Собакевич,  як  відомо,  був  радикалом  і  антигдобалістом,  а  в  звичайному 
мирному  бутті  гості  радісно  тупнювадися  в  чеканні  благої  команди:  «їсти  пода¬ 
но!»  І  тільки  тоді  прямували  з  вітальні  в  їдальню,  розсідалися  згідно  з  чинами 
і  віком,  щоб  почати  неспішну  трапезу,  де  переміняли  один  одного  любовно 
приготовлені  гарячі  страви:  риба,  птиця  і  (або)  м’ясо,  а  до  кожної  зміни  подава¬ 
лися  вина:  спочатку  —  біді,  потім  —  червоні;  спочатку  —  сухі,  потім  —  напів¬ 
сухі  і  напівсолодкі.  Завершувалася  трапеза  десертом  із  десертними  ж  винами. 
Класика!..  А  наостанку  —  кава,  коньяк,  лікер,  сир,  призначення  якого  в  п’єсі 
«Гравці»  із  усією  очевидністю  позначено  тим  же  Миколою  Васильовичем: 

«Та  сир,  шановний,  коли  гарний?  Гарний  він  тоді,  коди  понад  один  обід  навер¬ 
неш  інший,  —  от  де  його  справжнє  значення.  Він  як  добрий  квартемістр,  гово¬ 
рить:  «Ласкаво  просимо,  добродії,  є  ше  місце». 

Дозвольте,  запитає  якийсь  скептик,  а  куди  ж  подіти  всі  зазначені  в  даному  розділі 
розмаїтості,  усі  ці  заливні,  фаршировані  овочі,  вінегрети,  салати  і  т.  д.?  А  чи 
відомо  пану  скептикові,  шо  в  знаменитій  книзі  Олени  Молоховень  серед  4163  ре¬ 
цептів  на  салати  виділено  тільки  28,  і,  шо  ше  більш  дивно,  —  упій  книзі  зовсім 
немає  салатів  у  звичному  для  нас  розумінні. 

Чим  же  можна  пояснити  настільки  дивовижну  дискримінацію?  Адже  сьогодні 
рецепти  збірних  салатів  складають  левову  пайку  кулінарних  публікацій  і  значну 
частину  нашого  меню.  Перебуваючи  в  здивуванні,  звернемося  до  тлумачного 
словника  Даля. 

Салат  м.  рослина  І^асїиса,  латук,  шо  подається  з  приправою  до  печені;  ||  сирови¬ 
на,  різні  рослини,  плоди,  коріння,  приправлені  оцтом  і  прянощами,  шо  подають¬ 
ся  до  печені.  Салат  огірковий,  буряковий,  вишневий  та  ін.  Салатна  підлива. 
Салатник,  -ниця,  розсольник,  посуд  різного  виду,  неглибокий,  у  якім  подають 
до  печені  сировину,  салат.  ||  Любитель  салатів.  Французи  салатники. 

У  читача  може  скластися  враження,  шо  наша  книга  під  виглядом  оспівування 
класики  насправді  намагається  знецінити  звичні  уявлення:  озброює  котлети  кістка¬ 
ми  і  зводить  салати  нанівець.  Якщо  так  піде  і  далі,  то  чи  не  з’ясується,  шо  і  вінег¬ 
рет  має  в  собі  відбиток  двозначності?  Не  треба  непокоїтися:  у  вінегреті  немає 
нічого  загадкового,  шо  виявляється  вже  із  самої  назви  —  французьке  слово 
сіпаідгейе  походить  від  кореня  сіпаідге  —  оцет  (сіп  —  вино  і  аідге  —  кислий). 
Поки  Луї  Пастер  не  придумав  пастеризацію,  в  оцет  перетворювалася  дуже  багато 
вина,  і  це  будо  погано  для  виноробів,  але  сполучення  оцту  та  олії  будо  прекрас¬ 
ним,  особливо  для  заправлення  овочів.  Так  і  народився  найдавніший  на  землі 
соус,  салатне  заправлення  з  олії  й  оцту  або  лимонного  соку,  шо  називається  соу¬ 
сом  вінегрет.  Утім,  у  назви  вінегрет  є  ше  одне  значення.  Цим  словом  у  міжнарод¬ 
ній  кулінарії  називається  столовий  прилад  з  пляшечок  для  оцту  й  олії. . . 

Шановні  пані  та  панове,  якщо  ви  остаточно  заплуталися  у  визначеннях,  то  шо 
говорити  про  нещасного  автора,  який  розбирає  рецепти  стародавніх  куховар- 


ських  книг.  Якщо  класичне  значення  слова  «салат»  не  збігається  із  сучасним,  то 
з  цього  не  випливає,  шо  раніше  їх  не  було  взагалі,  тому  шо  усе  вже  було  в  зем¬ 
ному  світі  раніше  за  нас.  Просто  називалися  такі  страви  вінегретами,  майонеза¬ 
ми,  маселуанами  і  компотами  (див.  Словник),  тому  шо  класична  традиція  так  і  не 
придумала  універсального  способу  називати  складені  страви. 

Шановні  добродії,  перепрошую  за  менторський  тон,  але  щось  дуже  нахабно 
поводилося  це  легковажне  XX  століття,  апологет  фуршету  і  холодних  страв.  Ніхто 
не  заперечує  позитивної  роді  останніх  —  вони  сповнені  вітамінів  і  позбавлені 
надлишку  калорій.  Декоративність  їх  поза  всяким  сумнівом.  Але  не  можна  ж 
використовувати  фуршетне  подавання  для  тривалого  застілля,  коди  співтрапезни¬ 
ки  сидять  за  столом,  а  не  стрибають,  як  легковажні  шалапути,  які  не  стільки 
вкушають,  скільки  фліртують  або,  шо  гірше,  вирішують  під  час  їжі  нікчемні  мер¬ 
кантильні  питання. 

Повернімося  ж  до  змішування  —  предмету  нинішньої  нашої  оповіді.  Його  і  тех¬ 
нологією  часто  назвати  важко,  тому  шо  суворий  кулінарний  припис  зводиться 
до  таких  елементарних  команд,  як  перемішати,  збити,  залити  й  остудити,  уклас¬ 
ти  кількома  шарами.  Однак  у  великій  кулінарній  справі  немає  дріб’язків,  і  не 
можна,  погано  нарізавши  продукти,  сподіватися  на  декоративність  готової  стра¬ 
ви.  У  душі  кожного  кулінара  повинен  оселитися  маленький  японець,  шо  схвалює 
або  не  схвалює  ваші  дії  з  декорування.  Утім,  оформлення  страв  —  матеріал 
23  розділу. 

До  речі,  змішуються  не  тільки  тверді  тіла,  але  й  рідини,  тому  шо  горезвісні  кок¬ 
тейлі  теж  з’явилися  на  світ  завдяки  творчості  українського  письменника  —  незапе¬ 
речним  доказом  тому  є  опис  у  «Мертвих  душах»  походження  цього  нібито  замор¬ 
ського  ноу-хау:  «Потім  Ноздрьов  велів  принести  пляшку  мадери,  краще  якої  не 
пив  сам  фельдмаршал  Мадера,  точно,  навіть  горіла  в  роті,  тому  шо  купці,  знаючи 
вже  смак  поміщиків,  які  любили  добру  мадеру,  заправляли  її  нещадно  ромом, 
а  інший  раз  уливали  туди  і  царської  горілки,  сподіваючись,  шо  все  витримають 
російські  шлунки».  Хіба  міг  Микола  Васильович,  котрий  протиставляв  непотребст- 
ву  східних  сусідів  світлий  образ  кучерів  Пульхерїї  Іванівни  (див.  вступ  до  11  розді¬ 
лу),  припустити,  шо  подібні  суміші  проникнуть  і  на  благословенну  Україну. 
Завершуючи  теоретичне  міркування  про  змішування,  хочеться  ше  раз  докорити 
сучасникам  у  застарілому  гріху  нашому  —  недостойному  наслідуванні  заходу. 

При  слові  «грог»  молоді  відразу  ж  уявляється  бригантина  з  піднятими  вітрилами, 
веселий  роджер,  засмаглий  красень  і  прекрасна  дама,  шо  захоплено  дивиться  на 
нього.  Насправді  ж,  походження  цього  змішаного  напою  позбавлене  будь-якої 
романтики  і  досить  повчальне.  Жив  собі  на  світі  англійський  адмірал  Вернон, 
котрий  незмінно  носив  одяг  із  щільного  шовку,  так  званого  грогрему,  за  шо 
і  був  прозваний  матросами  «старим  Грогом».  Слід  сказати,  шо  матроси  просто 
ненавиділи  адмірала  за  скнарість.  Холодні  вітри  і  шторми  здатні  викликати  про¬ 
студні  захворювання  особового  складу  королівського  флоту.  Виходячи  з  цього 
незаперечного  факту,  мудре  адміралтейство  здавна  передбачало  видачу  морякам 
по  стаканчику  рому  після  вахти.  Усупереч  священній  традиції  мерзенний  дідуган 
Грог  велів  розбавляти  ром  окропом.  Можливо,  гарячий  напій  був  не  менш 
цілющий,  ніж  чистий  ром,  але  в  матросів  була  на  це  своя  думка. 


Вельмишановне  панство,  можливо,  у  вас  складається  думка,  шо  автор  несхвально 
ставиться  до  цієї  технології?  У  жодному  разі  це  не  так.  Більше  того,  саме  звідси 
потрібно  починати  сходження  до  вершин  кулінарної  майстерності,  тому  шо 
варто  вам  усерйоз  зайнятися  приготуванням  холодних  соусів,  як  чада  і  домочад¬ 
ці  відразу  ж  перестануть  звертати  увагу  на  дрібні  недоліки  вашого  характеру,  — 
у  кого  їх  немає?  —  але,  покуштувавши  дивовижні  витвори  рук  майстра,  заслуже¬ 
но  відзначать  властиву  вам  рідкісну  красу  і  глибокий  розум. 

Особливо  хороша  ця  технологія  для  чоловіків,  яким,  зрештою,  небезпечно  довіря¬ 
ти  незайману  чистоту  плити.  їм  сутужніше  всього  почати,  адже  чоловік  у  фартуху, 
на  відміну  від  людини  з  рушницею,  викликає  глузування  і  підозри.  Але  хто  ж 
займається  таїнством,  попередньо  не  перевіривши,  чи  добре  замкнені  двері. 

21.1.  БУТЕРБРОДИ,  ВОЛОВАНИ,  КАНАЛЕ,  САНДВІЧІ, 

ТАРТАДЕТКИ  І  ТАРТИНКИ 

21.1.1.  Бутерброди 

Нарізати  100 — 250  г  пшеничного  або  житнього  (за  смаком)  хліба  шматками 
завтовшки  0,5 — 1,5  см,  намастити  хліб  рівним  шаром  вершкового  масла  або 
маргарину,  якщо  ці  продукти  передбачені  в  рецептурі.  Укласти  зверху  суцільним 
шаром  один  із  наведених  нижче  тонко  нарізаних  продуктів  і  за  бажанням  гарні¬ 
рувати  латуком,  шпинатом,  гілочками  ароматичної  зелені,  кружками  помідора, 
свіжого  або  солоного  огірка,  редиски,  кільцями  свіжого  або  маринованого 
солодкого  перцю. 

Для  приготування  бутербродів  використовують: 

—  120 — 180  г  філе  анчоусів  (хамси),  1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла, 

2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі;  бажано  використовувати  чорний 
хліб;  філе  розмішають  по  краях  хліба,  масло  нарізають  шматками  різної  геомет¬ 
ричної  форми  з  гофрованою  або  гладкою  поверхнею  і  разом  із  зеденою  цибу¬ 
лею  кладуть  посередині  —  бутерброди  з  анчоусами; 

—  120 — 240  г  буженини  —  бутерброди  з  бужениною; 

—  120 — 240  г  окосту  сирокопченого,  копчено-вареного  або  вареного  без  шкіри, 
2 — 3  ст.  ложки  олії  гірчичної  —  бутерброди  із  шинкою; 

—  120 — 200  г  джему  (див.  11.1.1)  або  повидла  за  смаком  (див.  11.1.3), 

1  ст.  ложка  масла  —  бутерброди  із  джемом  або  повидлом; 

—  ЗО — 75  г  червоної  ікри,  2  ч.  ложки  вершкового  масла;  ікру  кладуть  на  хліб 
гіркою,  масло  нарізають  шматками  різної  геометричної  форми  з  гофрованою  або 
гладкою  поверхнею  —  бутерброди  з  ікрою  червоною; 

—  ЗО — 60  г  чорної  зернистої  або  паюсної  ікри,  2  ч.  ложки  вершкового  масла; 
зернисту  ікру  кладуть  на  хліб  гіркою,  паюсну  нарізають  шматочками,  масло 
нарізають  шматками  різної  геометричної  форми  з  гофрованою  або  гладкою 
поверхнею  —  бутерброди  з  ікрою  чорною; 

—  120 — 240  г  ковбаси  (товсті  батони  вареної  ковбаси  нарізають  по  одному 
шматку  на  бутерброд,  тонкі  батони  —  по  2 — 3  шматки;  ковбаси  копчені  і  напів- 
копчені  —  по  2 — 3  тонких  шматків,  нарізаних  навскіс);  2 — 3  ст.  ложки  олії 
гірчичної  —  бутерброди  з  ковбасою; 


—  120 — 250  г  вареного  або  смаженого  м’яса  (баранини,  яловичини,  свинини 
або  телятини;  див.  5.3.2,  15.3.2)  —  бутерброди  з  м’ясом; 

—  120 — 240  г  бекону,  або  карбонату,  або  корейки  копченої;  краще  використо¬ 
вувати  чорний  хліб  —  бутерброди  з  м’ясом  копченим; 

—  120 — 250  г  паштету  з  печінки  (див.  21.5.1),  1 — 2  ст.  ложки  масла  —  бутер¬ 
броди  з  паштетом  із  печінки; 

—  120 — 250  г  смаженої  печінки  (баранячої,  яловичої,  свинячої  або  телячої;  див. 
15.3.2)  —  бутерброди  з  печінкою  смаженою; 

—  120 — 180  грибних  консервів  у  масді,  1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла  — 

бутерброди  з  рибними  консервами; 

—  120 — 180  г  солоної  лососевої  риби,  1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла  — 

бутерброди  з  рибою  лососевою; 

—  120 — 180  г  відвареної  або  копченої  осетрової  риби  (бідуги,  осетрини,  севрюги), 
нарізаної  скибочками  завтовшки  3 — 4  мм,  —  бутерброди  з  рибою  осетровою; 

—  120 — 180гфіде  вимоченого  содоного  оседедця,  1 — 2  ст.  ложки  вершкового 
масла,  2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  зеденої  цибуді;  бажано  використовувати 
чорний  хдіб  —  бутерброди  з  оселедцем; 

—  100 — 200  г  сиру,  1 — 2  ст.  ложки  масла  —  бутерброди  із  сиром; 

—  120 — 240  г  шпику,  2 — Зет.  ложки  олії  гірчичної;  краще  використовувати 
чорний  хліб  —  бутерброди  зі  шпиком; 

—  120 — 250  г  вареного  язика  (див.  5.3.2)  —  бутерброди  з  язиком  вареним; 

—  12  жовтків,  вийнятих  із  білка  з  окатої  яєчні  виїмкою  з  невеликою  обвідкою, — 

бутерброди  з  яєчнею; 

—  12  випускних  яєць,  120 — 150  г  нарізаних  тонкими  скибочками  шинки  або 
язика,  2  склянки  червоного  соусу  або  червоного  соусу  з  вином  —  бутерброди 
з  яйцями  випускними; 

—  120  г  нарізаного  тонкими  скибочками  вареного  язика  (див.  5.3.2),  6  гарячих 
випускних  яєць,  1 — 2  склянки  червоного  соусу  (див.  3.5.11)  або  томатного  соусу 
з  естрагоном  (див.  3.5.15)  —  бутерброди  з  яйцями  і  язиком; 

—  60 — 120  г  вершкового  масла  або  масляного  соусу  за  смаком  (див.  21.6.12)  — 

власне  бутерброди. 

21.1.2.  Воловани  з  начинкою 

Випечені  воловани  з  листкового  тіста  вагою  20 — 25  г  (див.  14.6.8)  наповнити 
З — 4  ст.  ложками  однієї  з  наведених  нижче  сумішей  і  гарніром. 

Для  начинки  волованів  використовують: 

—  200  г  дрібно  нарізаного  окосту  копчено-вареного,  2  ст.  дожки  соусу  майонез 
із  хроном  (див.  21.6.11)  —  воловани  із  шинкою; 

—  250 — 300  г  грибів,  припушених  у  сметанному  соусі  (див.  9.1.1),  —  воловани 
з  грибами; 

—  90  г  ікри  червоної  або  чорної  (зернистої  або  паюсної);  ддя  гарніру: 

1  ст.  дожка  вершкового  масла,  оформленого  у  вигляді  квітки,  зелень  за  смаком, 
1- — 2  нарізані  кружками  варені  яйця,  80  г  свіжих  огірків  —  воловани  з  ікрою; 

—  250  г  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  раків  або  крабів  (див.  5.6.1), 

2  ст.  ложки  соусу  молочного  з  раковим  маслом  (див.  3.5.6)  —  воловани  з  м’ясом 
крабів  або  раків; 


—  350 — 500  г  припушених  у  рідині  півнячих  гребінців  (див.  7.5.1),  ЗООгголланд- 
ського  соусу  (див.  4.1.2),  гарнірувати  капедюшками  грибів  —  воловани  з  півня¬ 
чими  гребінцями; 

—  350  г  нарізаного  соломкою  фіде  вареної  (див.  5.5.2)  або  смаженої  свійської 
птиці  (див.  15.5.2),  а  також  пернатої  дичини,  100  г  нарізаних  соломкою  припуше¬ 
них  у  сметані  грибів  (за  бажанням;  див.  9.1.1),  дрібно  нарізані  білки  1 — 2  круто 
варених  яєць  (за  бажанням),  12  випускних  яєць,  1  склянка  соусу  томатного 

(див.  3.5.5),  червоного  з  мадерою  (див.  3.5.11)  або  1/2  склянки  майонезу  — 
воловани  з  птицею; 

—  300  г  січеного  фіде  припушеної  або  вареної  риби  (краще  судака;  див.  5.7.1, 
7.7.1),  заправленого  майонезом,  —  воловани  з  рибою; 

—  400 — 500  г  нарізаного  скибочками  припущеного  в  білому  або  томатному  соусі 
рибного  фіде  (див.  9.1.1),  100  г  нарізаних  соломкою  варених  грибів  (див.  5.4.1), 

12  випускних  яєць  (див.  5.10.2),  1  склянка  соусу  томатного  або  голландського 
(див.  3.5.5,  4.1.2),  гарнірувати  раковими  «шийками»  і  скибочками  варених  гри¬ 
бів  —  воловани  з  рибою  і  яйцями; 

—  150 — 200  г  нарізаного  брусками  фіде  солоної  кети  або  сьомги;  для  гарніру: 

2  ст.  ложки  вершкового  масла,  оформленого  у  вигляді  квітки,  зелень  за  смаком, 
80  г  свіжих  огірків  —  воловани  з  рибою  лососевою  солоною; 

—  300  г  салату  збірного  (див.  21.2.10)  за  смаком;  для  гарніру:  зелень  і  продукти 

13  салату  за  смаком  —  воловани  із  салатом  збірним; 

—  450  г  телятини,  припушеної  в  рідині  з  грибами  і  півнячими  гребінцями 

(див.  5.3.2),  1  склянка  (300  г)  білого  соусу  (див.  3.5.9),  гарнірувати  дрібно  наріза¬ 
ними  трюфелями  або  вареним  язиком  (див.  5.3.2)  —  воловани  з  телятиною; 

—  350  г  нарізаного  маленькими  кубиками  вареного  язика  (див.  5.3.2),  100  г  нарі¬ 
заних  соломкою  припущених  у  сметані  грибів  (за  бажанням;  див.  9.1.1),  дрібно 
нарізані  білки  1 — 2  круто  варених  яєць  (за  бажанням),  12  випускних  яєць 

(див.  5.10.2),  1  склянка  соусу  томатного  або  червоного  з  мадерою  (див.  3.5.5, 
3.5.11)  —  воловани  з  язиком  і  яйцями. 

1.  Для  фуршетного  столу  використовувати  воловани  вагою  10  г,  масу  начинки 
зменшити  до  1  ст.  ложки. 

21.1.3.  Канале 

Нарізати  250 — 300  г  пшеничного  або  житнього  (за  смаком)  хліба  на  смужки 
завширшки  5 — 6  см  і  завтовшки  0,5  см,  зрізати  скоринку.  Розм’якшити  і  збити 
1 — 2  ст.  ложки  вершкового  масла  і  покрити  маслом  шматочки  хліба.  Укласти 
зверху  один  із  наведених  для  бутербродів  (див.  21.1.1)  декоративно  нарізаних 
продуктів  і  гарнір.  Нарізати  вироби  прямокутниками,  ромбами  або  трикутниками 

3  розрахунку  3 — 5  шт.  на  порцію  з  масою  80  г  і  остудити  перед  подаванням  до 
затвердіння  масла. 

1 .  За  бажанням  хліб  перед  приготуванням  виробів  можна  підсушити  в  духовій 
шафі  або  тостері  й  остудити. 

2.  Можна  готувати  канапе  на  великих  шматках  хліба,  а  потім  розрізати  на 
маленькі  частини  декоративної  форми  за  допомогою  ножа  або  виїмки. 

3.  Замість  масла  можна  використовувати  масляні  соуси  (див.  21.6.12). 


4.  На  канапе  перед  охолодженням  можна  випустити  з  кондитерського  мішечка 
1 — 2  ст.  ложки  майонезу. 

5.  Замість  хліба  як  основу  канапе  можна  використовувати  фігурне  печиво, 
випечене  з  листкового  або  інших  видів  тіста  за  смаком. 

21.1.4.  Сандвічі 

Нарізати  300  г  пшеничного  або  житнього  (за  смаком)  хліба  шматками  завтовшки 
0,5 — 1  см,  намастити  хліб  рівним  шаром  вершкового  масла,  якщо  масло  передба¬ 
чено  в  рецептурі.  Скласти  шматки  хліба  по  двоє,  маслом  усередину,  розмістивши 
між  ними  шар  одного  з  наведених  для  бутербродів  тонко  нарізаних  продуктів. 

21.1.5.  Тарталетки  з  начинкою  —  кошички  з  начинкою 

Випечені  тарталетки  зі  здобного  або  листкового  тіста  вагою  25  г  (див.  14.6.10) 
наповнити  3 — 4  ст.  ложками  тих  же  продуктів  і  гарнірів,  шо  і  для  голованів. 

1.  Для  фуршетного  столу  використовувати  тарталетки  вагою  10  г,  масу  начинки 
зменшити  до  1  ст.  ложки. 

21.1.6.  Тартинки 

Безпосередньо  перед  подаванням  укласти  на  6  гарячих  тостів  гарнір  за  смаком 
й  одну  з  наведених  нижче  гарячих  закусок: 

—  180  г  смаженого  бекону  (див.  15.3.2),  1  нарізаний  кружками  огірок, 

2  ч.  ложки  гірчиці  —  тартинки  з  беконом; 

—  120  г  обмазаної  гірчицею,  а  потім  смаженої  шинки  (див.  15.3.2),  100  г  січеної 
пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2)  —  тартинки  із  шинкою; 

—  120  г  обмазаної  гірчицею,  а  потім  смаженої  ковбаси  (див.  15.3.2),  100  г  січе¬ 
ної  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2)  —  тартинки  з  ковбасою; 

—  600  г  вареного  кісткового  мозку  (див.  5.3.2),  200  г  соусу  червоного  з  вином 
(див.  3.5.11)  —  тартинки  з  кістковим  мозком; 

—  180  г  обсмаженого  після  варіння  мозку  (див.  15.3.1)  —  тартинки  з  мозком; 

—  200  г  вареного,  смаженого,  припушеного  м’яса  або  птиці  (див.  14.1.1,  14.3.1, 
15.3.2),  50 — 100  г  нарізаного  скибочками  сиру  —  тартинки  з  м’ясом  або  птицею; 

—  200  г  паштету  з  гусячої  печінки  (див.  21.5.1)  —  тартинки  з  паштетом  із 
гусячої  печінки; 

—  150  г  нарізаного  скибочками  злегка  підсмаженого  шпику,  100 — 150  г  наріза¬ 
них  кружками  пасерованих  помідорів  —  тартинки  з  помідорами  і  салом; 

—  180  г  нирок,  припушених  у  червоному  соусі  (див.  9.1.1),  —  тартинки  з  нирками; 

—  200  г  тертого  сиру  різних  сортів  —  тартинки  із  сиром; 

—  6  окатих  яєчень  з  1  яйця  —  тартинки  з  яєчнею. 

21.2.  ВІНЕГРЕТИ,  ГАРНІРИ  ЗБІРНІ,  ЗАЛИВНІ,  МАЙОНЕЗИ,  МУСИ, 
САЛАТИ,  СУПИ  ХОЛОДНІ  І  ФАРШИРОВАНІ  ПРОДУКТИ  ХОЛОДНІ 
21.2.1.  Вінегрет  класичний 

Нарізати  декоративними  скибочками  0,6 — 1,2  кг  варених,  припушених  або  сма¬ 
жених  продуктів  тваринного  походження  (узятих  окремо  або  разом,  у  різних 


сполученнях  варених,  припушених  у  рідини,  смажених  шинки,  ліверу,  м’яса, 
птиці,  раків,  риби,  язика),  заправити  100 — 250  г  майонезу  або  іншого  холодного 
соусу  за  смаком,  обережно  перемішати  й  укласти  гіркою  на  сервірувальне  блю¬ 
до.  Навколо  розмістити  складний  гарнір  для  холодних  страв,  заправлений  соу¬ 
сом  вінегрет  (див.  21.2.5). 

1.  Можна  використовувати  інші  варіанти  оформлення  страви:  наприклад,  укласти 
гарнір  гіркою,  а  навколо  розмістити  скибочки  продуктів  тваринного  походження. 
Можна  також  перемішати  рослинні  або  тваринні  продукти.  В  останньому  випадку 
«стирається  межа»  між  вінегретом  класичним  і  салатом  сучасним  (див.  21.2.10). 

2.  Для  приготування  вінегрету  класичного  пісного  використовують  тільки 
рибу  або  м’ясо  варених  раків  (див.  5.6.1).  Вінегрет  класичний  пісний  з  осе¬ 
ледця  готується  з  600 — 750  г  нарізаного  скибочками  оселедцевого  філе  і  1  кг 
нарізаної  часточками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1).  Заправляють  страву  соусом 
вінегрет  з  гірчицею  і  жовтками  (див.  21.6.4).  До  половини  оселедця  можна  замі¬ 
нити  скибочками  філе  малосольної  сьомги.  Вінегрет  класичний  пісний  із 
грибів  роблять  із  грибів  смажених  у  фритюрі  (див.  16.2.2),  каперсів,  зеленої 
цибулі,  маслин  і  кружків  лимона.  Для  приготування  волока  змішують  по 

250 — 500  г  вареної  картоплі  і  буряка  (див.  5.4.1),  1 — 2  цибулини  і  дрібно  наріза¬ 
ну  ароматичну  зелень;  заправляють  страву  олією.  Можна  додати  в  цей  вінегрет 
кислі  овочі:  по  50 — 150  г  солоних  або  свіжих  огірків,  маринованої  цвітної  капу¬ 
сти  або  квашеної  капусти  білокачанної. 

21.2.2.  Вінегрет  сучасний  із  квашеною  капустою 

З’єднати  по  150 — 200  г  віджатої  нашаткованої  квашеної  капусти,  нарізаної  ски¬ 
бочками  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  дрібно  нарізаного  вареного  або  печеного 
буряка  (див.  5.4.1,  14.2.1),  вареної  моркви  (див.  5.4.1),  дрібно  нарізаних  соло¬ 
них  огірків,  нарізаної  шматками  завдовжки  1 — 1,5  см  зеленої  цибулі  або  наріза¬ 
ної  півкільцями  цибулі  ріпчастої.  Заправити  суміш  1/2  склянки  олії  або  соусу 
вінегрет  (див.  21.6.4)  і  обережно  перемішати. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  100 — 200  г  солоних  або 
маринованих  грибів,  вареної  або  припушеної  риби  (див.  5.7.1,  7.7.1),  зеленого 
горошку,  морської  капусти,  нарізаних  соломкою  варених  кальмарів  (див.  5.2.1), 
скибочок  рибного  філе  гарячого  копчення,  скибочок  філе  солоного  оселедця. 
Рибу  й  оселедець  укладають  поверх  овочів. 

21.2.3.  Гарнір  складний  лля  бульйонів  і  супів 

Декоративно  нарізати  овочі  так,  щоб  вони  відповідали  формі  інших  частин 
гарніру  (при  наявності  крупів,  качанчиків  брюссельської  або  цвітної  капусти  — 
дрібними  кубиками  і  кульками;  молодої  моркви  або  макаронних  виробів  — 
соломкою.  Перемішати  і  закласти  в  бульйон  або  суп  в  обраному  за  смаком  спо¬ 
лученні.  Для  гарнірування  використовувати: 

—  ароматичну  зелень,  дрібно  нарізану; 

—  ароматичне  коріння,  декоративно  нарізане,  припушене  в  рідині  (див.  7.4.3); 

—  горошок  зелений,  варений  у  рідині  (див.  5.4.1); 


—  горошок  зелений  консервований,  припушений  у  власному  відварі; 

—  зелені  «лопатки»  квасолі  або  гороху,  нарізані  ромбиками,  варені  у  воді 
(лив.  5.4.1); 

—  капусту  білокачанну  або  савойську,  нарізану  шашками,  припушену  в  рідині 
(див.  7.4.1); 

—  капусту  брюссельську  або  цвітну,  варені  качанчики  (див.  5.4.1); 

—  картоплю,  нарізану  кульками  або  часточками,  варену  в  рідині  (див.  5.4.1); 

—  карто пдю  молоду,  варену  в  рідині  маденькими  бульбами  (див.  5.4.1); 

—  кнедь,  варену  або  припушену  в  рідині  (див.  5.5.2,  5.7.1); 

—  дистя  шпинату  або  датуку,  варені  уводі  (див.  5.4.1); 

—  цибулинки  цибулі-шалоту  або  «ніжки»  цибулі-порею,  припушені  в  рідині 
(див.  7.4.3); 

—  моркву,  нарізану  кудьками  або  зірочками,  варену  або  припушену  в  рідині 
(див.  5.4.1,  7.4.3); 

—  шпинат,  крупно  нарізаний,  варений  у  рідині  (див.  5.4.1); 

—  яйця  випускні  (див.  5.10.2); 

—  інші  продукти  рослинного  або  тваринного  походження. 

21.2.4.  Гарнір  складний  для  гарячих  страв 

Укласти  на  сервірувадьне  блюдо  збоку  від  основних  продуктів  обране  за  сма¬ 
ком  і  наявністю  сполучення  з  наведених  нижче  видів  декоративно  нарізаних 
овочів.  Овочі  підбирати  й  укладати  таким  чином,  щоб  вони  створювали  колірну 
і  смакову  гармонію  між  собою,  а  також  з  основними  продуктами  страви.  Очевид¬ 
но,  шо  кількість  таких  варіантів  астрономічно  велика. 

Для  складання  складних  гарнірів  використовують: 

—  ароматичну  зелень  у  гілочках  або  дрібно  нарізану; 

—  ароматичне  коріння,  припушене  в  рідині  і  декоративно  нарізане  (див.  7.4.3); 

—  баклажани  смажені  (див.  15.4.4); 

—  горошок  зелений  варений  (див.  5.4.1)  або  консервований; 

—  гриби,  припушені  у  власному  соку  або  сметанному  соусі  (див.  9.1.1,  10.3.1); 

—  зелені  «лопатки»  квасолі  варені  (див.  5.4.1)  або  консервовані; 

—  кабачки  смажені  (див.  15.4.4); 

—  капусту  білокачанну,  цвітну  або  брюссельську  варену  (див.  5.4.1),  припушену 
в  соусі  (див.  9.1.1)  або  власному  соку  (див.  10.3.1); 

—  картоплю  варену  (див.  5.4.1),  смажену  (див.  15.4.3,  16.2.1)  і  картопляне  пюре 
(див.  21.5.2); 

—  кольрабі  варену  (див.  5.4.1); 

—  моркву  варену  (див.  5.4.1),  припушену  в  молочному  або  сметанному  соусі 
(див.  3.5.12,  3.5.14),  припушену  в  рідині  з  яблуками  або  чорносливом  (див.  7.4.3), 
морквяне  пюре  (див.  21.5.2); 

—  помідори  пасеровані  (див.  12.1.2); 

—  буряк  варений  (див.  5.4.1),  печений  (див.  14.2.1),  припушений  у  молочному 
або  сметанному  соусі  (див.  3.5.12,  3.5.14),  бурякове  пюре  (див.  21.5.2); 

—  квасолю  відварену  (див.  5.1.1); 


—  яблука  печені  (див.  14.2.2). 

—  інші  рослинні  продукти. 

1.  Разом  з  овочами,  які  пройшли  термічну  обробку,  можна  подавати  свіжі, 
солені  і  мариновані  по  сезону  і  за  наявністю. 

2.  Овочевий  гарнір  можна  заправити  соусом  вінегрет  (див.  21.6.4),  росдинною 
олією,  майонезом,  сметаною  або  гарячими  соусами  за  смаком. 

21.2.5.  Гарнір  складний  для  холодних  страв 

Укласти  на  сервірувальне  блюдо  збоку  від  основних  продуктів  вибране  за  сма¬ 
ком  і  наявністю  сполучення  з  наведених  нижче  видів  декоративно  нарізаних 
продуктів,  підібраних  і  покладених  таким  чином,  щоб  вони  створювали  колірну 
і  смакову  гармонію  між  собою,  а  також  з  основними  продуктами  страви.  Очевид¬ 
но,  шо  кількість  таких  варіантів  астрономічно  велика. 

Для  складання  складних  гарнірів  використовують: 

—  ароматичну  зелень  у  гілочках  або  дрібно  нарізану; 

—  виноград  маринований  (див.  20.2.1); 

—  вишні  мариновані  (див.  20.2.1); 

—  горошок  зедений  консервований; 

—  гриби  содені  або  мариновані; 

—  зедені  «лопатки»  квасолі  консервовані  або  варені  (див.  5.4.1); 

—  капусту  біло-  або  червонокачанну  свіжу  або  квашену  (див.  19.2.1); 

—  картоплю  варену,  заправлену  маслом  (див.  5.4.1); 

—  дисти  латуку  або  кресу; 

—  цибулю  зелену  або  ріпчасту; 

—  моркву,  нашатковану  соломкою; 

—  огірки  свіжі,  солені  або  мариновані; 

—  пікулі  (див.  20.2.1); 

—  помідори  свіжі,  солені  або  мариновані; 

—  редиску  червону  або  біду  обрізну; 

—  садат  із  капусти  класичний  (див.  21.2.9); 

—  буряк  варений  або  печений  (див.  5.4.1,  14.2.1); 

—  седеру  листкову; 

—  насіння  бобове  варене  (див.  5.1.1); 

—  сдиви  мариновані; 

—  смородину  мариновану; 

—  цитрусові  (апельсини,  грейпфрути,  лимони)  без  шкірки  і  насіння,  нарізані 
кружками; 

—  яблука  мариновані  або  мочені  (див.  19.2.2,  20.2.1); 

—  інші  рослинні  продукти. 

1.  Крім  овочів,  у  гарнір  можуть  входити  нарізаний  кубиками  ланспік,  нарізані 
кружками  або  часточками  варені  яйця,  покладена  гіркою  червона  і  (або)  чорна 
зерниста  ікра  (для  гарнірування  риби  цінних  порід),  ракові  «шийки»,  кубики 
сиру,  маслини,  каперси  (див.  20.2.1,  20.2.2)  іт.  д. 

2.  Овочевий  гарнір  можна  заправити  соусом  вінегрет  (див.  21.6.4),  олією,  майо¬ 
незом,  сметаною  або  іншими  холодними  соусами. 


21.2.6.  Холодець 

Залити  лно  форми  або  невеликого  листа  тонким  шаром  ланспіку  (лив.  3.2.3), 
шо  відповідає  основним  продуктам  для  холодцю  (див.  нижче),  поставити  на 
холод  для  утворення  желе.  Потім  укласти  на  желе  0,3 — 1,2  кг  нарізаних  порці¬ 
онними  шматками  або  декоративними  скибочками  варених,  припушених  або 
смажених  продуктів  тваринного  походження  (шинки,  діверу,  м’яса,  свійської 
і  дикої  птиці,  риби,  язика,  яєць  варених  і  т.  д.).  Залити  ці  продукти  данспіком 
так,  щоб  шар  його  над  продуктами  був  не  менше  0,5  см  і  знову  поставити  на 
холод.  Коди  утвориться  стійке  желе  або  безпосередньо  перед  подаванням, 
форму  занурити  на  кілька  секунд  у  гарячу  воду,  накрити  сервірувадьним  блюдом 
і  перевернути. 

1.  Варені  або  припушені  продукти  тваринного  походження  перед  приготуван¬ 
ням  холодцю  бажано  витримати  кілька  годин  під  легким  гнітом  (обробна  дошка 
з  додатковим  вантажем  уі — 2  кг).  Можна  використовувати  для  холодцю  також 
нарізані  впоперек  варені,  припушені  рулети  і  фаршировані  страви  з  поросяти, 
птиці  і  риби.  Фаршировану  рибу,  форель  та  іншу  дрібну  рибу  з  високими  кулі¬ 
нарними  властивостями  бажано  готувати  цілою;  цілою  готується  також  свиняча 
голова  фарширована,  варена  в  рідині  (див.  5.3.2). 

2.  Разом  з  основними  продуктами  можна  заливати  данспіком  складний  гарнір 
для  холодних  страв  (див.  21.2.5). 

3.  Данспік  можна  доливати  у  форму  частинами  і  розмішати  в  незастигдому  шарі 
частину  продуктів,  охолоджувати  шар  до  застигання  і  повторювати  операцію 
знову. 

4.  Гарнір  на  великих  шматках  основного  продукту  заливної  страви  можна  роз¬ 
мішати,  закріплюючи  його  напівза стиглим  желе,  після  чого  страву  охолоджують 
і  заливають  данспіком  або  покривають  ним  за  допомогою  пензлика.  Можна 
розмішати  гарнір  на  атде. 

5.  Для  приготування  холодцю  можна  використовувати  форму  зі  стрижнем  посе¬ 
редині.  Отриману  за  допомогою  такої  форми  порожнину  в  холодці  під  час 
подавання  заповнити  майонезом  або  іншими  пікантними  холодними  соусами. 

6.  Якщо  холодець  подається  порціонно,  то  шматки  вирізають  кінцем  невеликого 
ножа  так,  щоб  навколо  них  залишалося  близько  1  см  желе.  Краям  желе  бажано 
надати  гофрованої  форми. 

7.  Холодець  великого  розміру  можна  розмістити  на  водьванті  або  постаменті  із 
хліба.  Постамент  можна  використовувати  і  для  холодцю,  нарізаного  порціонно. 

У  такому  разі  шматки  розкладають  по  краях  конусоподібного  постаменту,  а  на 
сам  постамент  ставлять  салатник  із  маринованими  фруктами  або  іншим  рослин¬ 
ним  гарніром. 

8.  Для  тих  видів  холодцю,  де  основні  продукти  не  є  декоративними,  замість 
ланспіку  можна  використовувати  майонез  із  желе  (див.  21.6.11). 

9.  Щоб  приготувати  холодець  об’ємної  форми,  потрібно  частину  продуктів 
розмістити  на  застиглому  уздовж  стінок  шарі  желе  завтовшки  1  см,  який  назива¬ 
ється  «сорочкою»,  незастигдий  ланспік  злити.  У  порожнині,  шо  утворилася,  роз¬ 
містити  інші  продукти  і  залити  їх  данспіком.  У  такий  же  спосіб  готують  овочі  під 
желе  для  гарнірування  банкетних  страв. 


10.  Для  приготування  холодцю  а-ля-доміно  шматки  риби  (краще  тріски)  нарі¬ 
зати  плоскими  прямокутниками,  кожний  з  яких  за  допомогою  паперової  тру¬ 
бочки  покрити  тонким  шаром  білого  соусу  шофруа  (див.  3.5.9)  і  за  допомогою 
зеленого  горошку  або  вирізаних  із  чорних  маслин  кружків  надати  вид  «каменів» 
для  доміно. 

11.  Більшість  відомих  холодних  страв  є  різновидом  холодцю.  Лля  їх  приготуван¬ 
ня  СЛІД: 

—  сформувати  з  січеної  припушеної  риби  кульки  розміром  з  волоський  горіх, 
покрити  соусом  майонез  із  желе  (див.  21.6.11);  після  застигання  використовува¬ 
ти  для  гарнірування  холодцю  з  риби  —  буше  із  січеної  риби; 

—  покладені  на  лист  поверх  установлених  на  дні  паличок  тушки  фаршированої 
особливим  способом  вареної  курки  або  смаженої  качки  (див.  5.5.2,  14.3.1);  два- 
три  рази  залити  збитим  майонезом  із  желе;  після  застигання  майонезу  розташу¬ 
вати  на  поверхні  овочевий  гарнір  і  залити  продукти  ланспіком  із  курячого  буль¬ 
йону;  для  банкетного  подавання  встановити  на  постамент  із  рису  і  додатково 
гарнірувати  атле  з  овочами  —  галантин; 

—  нарізаного  на  порціонні  шматки  вареного  порося  (див.  5.3.2)  укласти  кілько¬ 
ма  рядами  на  ланспік,  який  застиг  шарами;  для  гарнірування  використовувати 
варені  яйця,  кружки  лимона  і  мозок  поросяти  —  порося  заливне; 

—  нарізаного  на  порціонні  шматки  вареного  порося  (див.  5.3.2)  укласти  на 
постамент  із  хліба  або  вольвант  так,  щоб  він  зберігав  форму  цілої  тушки;  части¬ 
ну  гарніру,  вмочивши  в  ланспік,  приклеїти  до  тушки,  потім  на  всю  поверхню 
поросяти  за  допомогою  кухарського  мішечка  або  пензлика  2 — 3  рази  нанести 
шар  ланспіку;  для  гарнірування  використовувати  мариновані  ягоди,  варені  кар¬ 
топлю  і  моркву  (див.  5.4.1),  маслини,  маленькі  помідори  і  корнішони,  салат  із 
червонокачанної  капусти  —  порося  заливне  для  банкетного  подавання; 

—  запечених  у  «конвертах»  фаршированих  курячого  філе,  перепелів  або  дроздів 
(див.  17.2.2)  остудити,  покрити  тонким  шаром  соусу  червоного  шофруа 

(див.  3.5.11)  або  гарнірувати  кружками  вареного  яєчного  білка  і  покрити  шаром 
напівзастиглого  ланспіку  з  курячого  бульйону  —  птиця  шофруа. 

21.2.7.  Майонез  класичний 

Нарізати  порціонними  шматками  1,2 — 1,5  кг  варених,  припушених  або  смажених 
продуктів  тваринного  походження  (шинки,  ліверу,  м’яса,  свійської  і  дикої  птиці, 
раків,  риби,  яєць  варених,  язика),  укласти  в  ряд  або  гіркою  на  сервірувальне 
блюдо,  поливши  соусом  майонез  звичайним  або  желейованим  (див.  21.6.11). 
Навколо  розмістити  складний  гарнір  для  холодних  страв  (див.  21.2.5),  заправле¬ 
ний  соусом  вінегрет  із  гірчицею  (див.  21.6.4). 

1.  Варені  або  припушені  продукти  тваринного  походження  перед  приготуван¬ 
ням  майонезу  бажано  витримати  кілька  годин  під  легким  гнітом  (обробна  дошка 
з  додатковим  вантажем  уі — 2  кг).  Можна  використовувати  також  нарізані  впопе¬ 
рек  варені,  припушені  або  смажені  рулети  і  фаршировані  страви  з  поросяти, 
птиці  і  риби. 

2.  Рибу,  утому  числі  фаршировану,  можна  використовувати  цілою,  укладаючи 
посередині  сервірувального  блюда  й  обкладаючи  збірним  гарніром. 


3.  Можна  розмішувати  продукти  тваринного  походження  по  краях  сервіруваль- 
ного  блюда,  а  в  середину  укласти  овочевий  гарнір. 

4.  На  середину  сервірувадьного  блюда  між  продуктами  тваринного  походження 
можна  укласти  холодець. 

21.2.8.  Мус  желейований 

Перекрутити  крізь  м’ясорубку  і  протерти  крізь  сито  один  із  наведених  нижче 
напівфабрикатів.  Посуд  з  отриманим  пюре  установити  на  дрібно  битий  дід, 
додати  ланспік  або  желейований  соус,  шіпку  пекучого  перцю,  сіль  за  смаком 
і  поступово  збити  суміш  у  пишну  масу. 

Для  приготування  мусу  використовувати: 

—  600  г  філе  вареної  індички  (див.  5.5.2),  по  200  г  збитого  вершкового  масла, 
охолодженого  білого  соусу  шофруа  (див.  3.5.9)  і  ланспіку  на  бульйоні  з-під 
індички  (див.  3.1.4)  —  мус  з  індички; 

—  600 — 900  г  філе  вареної  або  припушеної  в  рідині  риби  (див.  5.7.1,  7.7.1), 

1  склянку  ланспіку  на  бульйоні  з  рибних  відходів  (див.  3.1.5),  по  1/2  склянки 
майонезу  і  соусу  з  тертого  хрону  (див.  21.6.9)  —  мус  із  риби; 

—  м’ясо  2  смажених  куріпок  або  1 — 2  фазанів  (див.  14.3.1),  1  склянку  ланспіку 
на  бульйоні  з  птиці  (див.  3.1.4),  по  100  г  тертого  швейцарського  сиру  і  десертно¬ 
го  вина  (краще  мадери),  2  ст.  ложки  збитого  вершкового  масла,  1  тертий  мус¬ 
катний  горіх  —  мус  із  пернатої  дичини  з  сиром. 

21.2.9.  Салати  класичні 

У  салатницю  укласти  200 — 400  г  цілих  дрібних  і  розірваних  руками  на  великі 
шматки  великих  листків  латуку,  качанного  салату  або  кресу.  Посипати  листя 
1  ст.  ложкою  січеної  зелені  кропу,  заправити  2 — 3  ст.  ложками  оливкової  олії, 
ретельно  перемішати  (гурмани  роблять  це  неодмінно  руками)  і  витримати 
20 — ЗО  хвилин  у  прохолодному  місці.  Потім  салат  посолити,  приправити  за 
смаком  перцем,  полити  1  ст.  ложкою  6%-ного  оцту  або  лимонного  соку.  Пода¬ 
вати  як  гарнір  до  печені  або  інших  гарячих  страв. 

1.  Можна  гарнірувати  салат  узятими  разом  або  окремо  нарізаними  кружками 
вареними  яйцями  або  свіжими  огірками,  нарізаними  часточками  помідорами, 
дрібно  нарізаним  фіде  анчоусів,  натертими  часником  шматочками  хлібної  ско¬ 
ринки  або  грінками,  нарізаним  кубиками  желе  (див.  3.2.3). 

2.  Для  заправлення  салату  можна  використовувати  готовий  соус  вінегрет  гір¬ 
чичний  (див.  21.6.4)  або  заправку  зі  сметани  (див.  21.6.5). 

3.  Можна  використовувати  як  салат  класичного  пікулі  (див.  20.2.1),  квашену 
капусту  (див.  19.2.1),  мариновані  овочі,  ягоди  і  фрукти  (див.  20.2.1),  дисткові 
овочі  (шпинат,  щавель),  а  також: 

—  400 — 450  г  грибів  варених  (див.  5.4.1),  маринованих  (див.  20.2.1)  або  соло¬ 
них  (див.  20.2.2);  для  гарнірування:  50  г  цибулі  ріпчастої  або  зеленої,  1 — 2  варе¬ 
ні  яйця;  для  заправлення:  1 — 2  ст.  ложки  олії  або  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  — 

салат  класичний  із  грибів; 

—  300 — 400  г  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет 
(див.  21.6.4)  або  сметани  (див.  21.6.5)  —  салат  класичний  із  зеленої  цибулі; 


—  600 — 900  г  крупно  нарізаних  зелених  «лопаток»  квасолі;  лля  гарнірування 
січену  ароматичну  зелень  за  смаком;  лля  заправлення:  1/2  склянки  соусу  віне¬ 
грет  (див.  21.6.4)  —  салат  класичний  із  зелених  «лопаток»  квасолі; 

—  600  г  нашаткованої  капусти  білокачанної,  розтертої  із  сіллю  або  оптом  до 
виділення  соку,  1  цибулину  (за  бажанням);  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу 
вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  класичний  з  капусти  білокачанної; 

—  350 — 400  г  нашаткованої  капусти  червонокачанної,  100  г  яблук  без  шкірки 
і  насінних  камер  (за  бажанням;  див.  1,5);  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу 
вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  класичний  з  капусти  червонокачанної; 

—  800  г  нашаткованої  капусти  квашеної,  100 — 150  г  маринованих  фруктів  або 
ягід  (брусниці,  журавлини);  для  заправлення:  2  ст.  ложки  олії  —  салат  класич¬ 
ний  з  капусти  квашеної,  або  капуста  «провансаль»; 

—  800  г  качанчиків  вареної  цвітної  капусти;  для  гарнірування:  1 — 2  варених  яйця, 
50  г  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  — 

салат  класичний  з  капусти  цвітної; 

—  300 — 600  г  маринованої  цибулі  напівгострих  сортів;  для  гарнірування:  січену 
ароматичну  зелень  за  смаком;  для  заправлення:  1/2  склянки  майонезу  або  соусу 
вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  класичний  із  цибулі; 

—  400 — 450  г  моркви;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  з  тертого  хрону  зі 
сметаною  (див.  21.6.9)  —  салат  класичний  з  моркви  по-польському; 

—  600  г  нарізаних  тонкими  кружками  огірків;  для  гарнірування:  січену  арома¬ 
тичну  зелень  за  смаком;  для  гарнірування:  1 — 2  варених  яйця;  для  заправлення: 
1/2  склянки  соусу  вінегрет  або  соусу  сметанного  салатного  (див.  21.6.4,  21.6.5)  — 

салат  класичний  з  огірків; 

—  500 — 750  г  нарізаних  кружками  помідорів;  для  заправлення:  1/2  склянки 
соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  або  сметани  —  салат  класичний  з  помідорів; 

—  400 — 500  г  нарізаної  тонкими  кружками  редиски,  2  варених  яйця;  для  гарні¬ 
рування:  50  г  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  сметани  —  салат 
класичний  з  редиски; 

—  400 — 500  г  цілої  редиски;  для  гарнірування:  50 — 100  г  декоративно  оформле¬ 
ного  вершкового  масла  —  салат  класичний  з  редиски  цілої; 

—  400  г  редьки;  для  заправлення:  100  г  свіжої  або  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2); 
для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  класичний 

з  редьки; 

—  600  г  дрібно  нарізаної  вареної  селери  (див.  5.4.1),  1 — 2  нарізані  тонкими 
кільцями  цибулини;  для  гарнірування:  січену  ароматичну  зелень  за  смаком, 
натерті  часником  шматочки  хлібної  скоринки;  для  заправлення:  1/2  склянки 
соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  класичний  із  селери. 

4.  Лля  приготування  салату  класичного  з  рижиків  по-старосалтівськи 
100 — 500  г  (скільки  вдасться  зібрати)  свіжих,  ретельно  вимитих  рижиків  нарізати 
соломкою  або  кубиками  і  без  якої-небудь  теплової  обробки  заправити  олією 
і  лимонним  соком  або  винним  3%-ним  оцтом  відповідно  до  базового  рецепта. 
Оскільки  рижики  використовуються  сирими,  мити  їх  слід  особливо  ретельно. 
Настоювати  перед  уживанням  15 — 20  хвилин.  Невикористаний  соус,  шо  зали¬ 
шився,  берегти,  як  зіницю  ока,  —  це  найсмачніша  частина  салату. 


21.2.10.  Салати  сучасні  —  салати  збірні 

Обережно  перемішати  одне  з  наведених  нижче  сполучень,  охолоджених  до 
8 — 10  °С,  декоративно  нарізаних  овочів,  приправити  сіллю  і  перцем  за  смаком, 
заправити  відповідно  до  рецептури.  Будь-який  варіант  салату  можна  подавати 
на  листках  латуку,  розкладених  по  дну  салатниці  і  гарнірувати  зверху  зеленню 

1  частиною  декоративно  нарізаних  продуктів,  які  використовувалися  у  складі 
салату,  та  січеною  зеленню.  Частину  соусу  до  салату  можна  подати  окремо 
в  соуснику. 

Як  приклад  цих  незліченних  варіантів  страв  можна  навести  такі  суміші  продук¬ 
тів,  приправлені  сіллю,  прянощами  і  пряною  зеленню  за  смаком  (див.  розділ  24): 

—  по  200  г  філе  анчоусів  (хамси)  і  вареної  картоплі,  по  100  г  огірків  і  помідорів; 
для  гарнірування:  листя  латуку;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет 

з  гірчицею  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  анчоусів  і  різних  овочів; 

—  250  г  очищених  від  шкірки  смажених  баклажанів  (див.  15.4.4),  200  г  помідо¬ 
рів,  1  цибулину;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет,  цукор  за  смаком  — 
салат  із  баклажанів  і  помідорів; 

—  250  г  очищених  від  шкірки  смажених  баклажанів  (див.  15.4.4),  150  г  вареної 
квасолі  (див.  5.1.1),  1/2  цибулини;  для  заправлення:  2 — Зет.  ложки  олії  — 

салат  із  баклажанів  і  квасолі; 

—  по  300  г  варених  зелених  «лопаток»  квасолі  (див.  5.4.1),  помідорів  і  огірків, 
100  г  латуку;  для  гарнірування:  варені  яйця;  для  заправлення:  1/2  склянки  майо¬ 
незу  або  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  із  «зелених»  лопаток» 
квасолі  і  різних  овочів; 

—  300  г  варених  кальмарів  (див.  5.2.1),  по  100  г  помідорів,  огірків  і  маринованих 
грибів;  для  гарнірування:  маслини,  варені  креветки  (див.  5.6.1);  для  заправлен¬ 
ня:  1/2  склянки  майонезу  —  салат  збірний  з  кальмарів  і  овочів; 

—  500  г  білокачанної  капусти,  250 — 300  г  моркви,  1  цибулина;  для  гарнірування: 

2  ст.  ложки  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  сметани  —  салат 
збірний  з  капусти  білокачанної  і  моркви; 

—  по  200 — 250  г  білокачанної  капусти  і  яблук  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5); 
для  гарнірування:  по  100  г  вареної  моркви  (див.  5.4.1)  і  тертого  сиру,  по  2  ст. 
ложки  січених  ядер  волоських  горіхів  і  листя  латуку;  для  заправлення:  1/2  склян¬ 
ки  майонезу,  1/4  ч.  ложки  кориці  —  салат  збірний  з  капусти  білокачанної 
і  яблук,  або  салат  збірний  по-київськи; 

—  500  г  білокачанної  капусти,  200  г  яблук  без  шкірки  і  насіння  (див.  1.5),  1  ци¬ 
булина,  1  ст.  ложка  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  сметани, 
цукор  і  лимонний  сік  за  смаком  —  салат  збірний  з  капусти  білокачанної, 
яблук  і  цибулі; 

—  500  г  білокачанної  капусти,  по  150 — 200  г  моркви  і  яблук  без  шкірки  і  насіння 
(див.  1.5),  100  г  солодкого  перцю,  1ст.  ложку  зеленої  цибулі;  для  заправлення: 
1/2  склянки  сметани,  цукор  і  лимонний  сік  за  смаком  —  салат  збірний  з  капу¬ 
сти  білокачанної,  яблук  і  моркви; 

—  500  г  білокачанної  капусти,  припушеної  у  власному  соку,  приправленої 
оцтом  (див.  10.3.1),  200  г  моркви,  1  цибулину,  2  ст.  ложки  зеленої  цибулі;  для 
гарнірування:  2  ст.  ложки  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  2  ст.  ложки  олії, 


цукор  за  смаком  —  салат  збірний  з  капусти  білокачанної  припушеної 
і  моркви; 

—  500  г  квашеної  капусти  (лив.  19.2.1),  150  г  грибів  маринованих  або  солоних 
(див.  20.2.1,  20.2.2),  1  цибулину;  для  заправлення:  2 — Зет.  ложки  олії,  по  щіпці 
мелених  гвоздики  і  кориці,  цукор  за  смаком  —  салат  збірний  з  капусти  ква¬ 
шеної  та  грибів; 

—  250  г  варених  качанчиків  цвітної  капусти  (див.  5.4.1),  по  150  г  вареної  квасо¬ 
лі  (див.  5.1.1)  і  консервованого  зеленого  горошку,  2  варених  яйця;  для  заправ¬ 
лення:  по  2  ст.  ложки  сметани  і  майонезу,  цукор  за  смаком  —  салат  збірний 

з  капусти  цвітної  та  квасолі; 

—  по  250  г  варених  качанчиків  цвітної  капусти  (див.  5.4.1)  і  яблук  без  шкірки 

1  насінних  камер  (див.  1.5),  по  150  г  помідорів,  огірків;  для  гарнірування:  100  г  ла¬ 
туку;  для  заправлення:  по  1/2  склянки  майонезу  —  салат  збірний  з  капусти 
цвітної  та  фруктів; 

—  500  г  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  250  г  вареної  квасолі  (див.  5.1.1),  1 — 

2  цибулини,  50  г  зеленої  цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет 
(див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  картоплі  та  квасолі; 

—  по  80 — 100  г  вареної  молодої  картоплі  (див.  5.4.1),  помідорів  і  огірків,  консер¬ 
вованих  зеленого  горошку  або  зелених  «лопаток»  квасолі  (за  бажанням),  50  г  зеле¬ 
ної  або  ріпчастої  цибулі;  для  гарнірування:  1 — 2  нарізані  кружками  варені  яйця; 
для  заправлення:  1/2  склянки  сметани  —  салат  збірний  з  картоплі  молодої  та 
помідорів,  або  салат  «літній»; 

—  по  200  г  м’яса  варених  креветок  (див.  5.6.1)  і  вареної  картоплі  (див.  5.4.1), 
Зварених  яйця,  150  г  зеленого  горошку;  для  заправлення:  1/2  склянки  майоне¬ 
зу  —  салат  збірний  із  креветок  і  овочів; 

—  250 — 300  г  зерен  вареної  (див.  5.4.1)  або  консервованої  кукурудзи, 

100 — 150  г  вареної  картоплі  (див.  5.4.1);  для  гарнірування:  ЗО — 50  г  зеленої 
цибулі;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат 
збірний  з  кукурудзи  і  картоплі; 

—  250 — 300  г  зерен  вареної  (див.  5.4.1)  або  консервованої  кукурудзи,  по 

100  г  помідорів,  свіжих  огірків  і  моркви  або  качанчиків  вареної  цвітної  капусти 
(див.  5.4.1);  для  гарнірування:  ЗО — 50  г  зеленої  цибулі;  для  заправлення: 

1/2  склянки  сметани  або  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  куку¬ 
рудзи  й  овочів; 

—  по  200  глистів  латуку  й  очищених  від  шкірки  огірків;  для  гарнірування: 

1—2  нарізаних  кружками  варених  яйця;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу 
вінегрет  (див.  21.6.4)  або  сметани  —  салат  збірний  з  латуку  й  огірків; 

—  300  г  ріпчастої  цибулі,  100  г  свіжих  огірків;  для  заправлення:  1/2  склянки 
соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  цибулі  й  огірків; 

—  300  г  вареного  мозку  (див.  5.3.2),  2 — Зварених  яйця;  для  гарнірування:  1  ва¬ 
рене  яйце;  для  заправлення:  1/2  склянки  майонезу  —  салат  збірний  з  мозку 

і  яєць; 

—  400  г  моркви,  150  г  консервованого  зеленого  горошку;  для  гарнірування:  листя 
латуку  і  часточки  помідорів;  для  заправлення:  Зет.  ложки  сметани,  1/4  ч.  ложки 
кориці,  цукор  за  смаком  —  салат  збірний  з  моркви  і  зеленого  горошку; 


—  250  г  моркви,  100  г  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (лив.  1.5);  для  заправ¬ 
лення:  3  ст.  ложки  сметани,  цукор  за  смаком  —  салат  збірний  з  моркви 

і  яблук; 

—  по  100  г  вареного  м’яса  і  язика  (див.  5.3.2),  75  г  шинки,  білки  Зварених  яєць, 
200  г  печеного  або  вареного  буряка  (див.  5.4.1,  14.2.1),  100 — 150  г  вареної 
картоплі  (див.  5.4.1),  75  г  маринованих  грибів  (див.  20.2.1);  для  гарнірування: 

1 — 2  варених  яйця;  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  із  жовтками 
і  гірчицею  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  м’яса  вареного,  шинки  й  овочів; 

—  300  г  вареного  м’яса  (див.  5.3.2),  2  варених  яйця,  200  г  огірків  свіжих  або 
солоних,  1  цибулину;  для  гарнірування:  1 — 2  варених  яйця,  листя  латуку;  для 
заправлення:  1/2  склянки  майонезу  —  салат  збірний  з  м’яса  вареного 

й  овочів; 

—  300 — 400  г  огірків,  50 — 100  г  зеленої  або  ріпчастої  цибулі;  для  заправлення: 

1  ст.  ложка  олії  —  салат  збірний  з  огірків  і  цибулі; 

—  250 — 300  г  помідорів,  100  г  зеленої  або  ріпчастої  цибулі;  для  заправлення: 

1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  або  сметани  —  салат  збірний  з  помі¬ 
дорів  і  цибулі; 

—  200  г  помідорів,  100 — 150  г  огірків,  50  г  зеленої  або  ріпчастої  цибулі;  для 
заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  або  сметани  —  салат 
збірний  з  помідорів  і  огірків; 

—  250 — 300  г  помідорів,  нарізаних  часточками  (бажано  різати  кожен  помідор  на 
6  частин),  по  50 — 150  г  солодкого  перцю  (бажано  червоного,  м’ясистого),  цибулі 
ріпчастої,  листя  латуку,  свіжої  молодої  моркви,  капусти  білокачанної;  для  запра¬ 
влення:  по  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  і  майонезу  —  салат  із  по¬ 
мідорів  і  збірних  овочів  а-ля  Михайло  Жванеиький; 

—  150 — 250  г  помідорів,  100 — 150  г  солодкого  перцю,  100  г  огірків  (за  бажанням), 
50  г  зеленої  або  ріпчастої  цибулі;  перемішувати  знизу  вверх,  ше  і  ше  (див.  передмо¬ 
ву  до  II  частини);  для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  або 
майонезу  —  салат  збірний  з  помідорів  і  солодкого  перцю; 

—  250  г  філе  вареної  птиці  (див.  5.5.2),  120 — 250  г  вареної  картоплі  (див.  5.4.1), 
120 — 180  г  огірків  свіжих  або  солоних;  для  гарнірування:  1 — 2  варених  яйця, 
листя  латуку;  для  заправлення:  1  склянка  майонезу  —  салат  збірний  із  птиці 
вареної  і  картоплі,  або  салат  «столичний»; 

—  250  г  редиски,  150  г  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  50 — 100  г  зеленої  цибулі; 
для  заправлення  1/2  склянки  сметани,  оцет  і  цукор  за  смаком  —  салат  збірний 
з  редиски  і  картоплі; 

—  200  г  редиски,  150  г  помідорів,  по  50гдистя  латуку  і  зеленої  цибулі;  для 
заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4),  цукор  за  смаком  —  салат 
збірний  з  редиски  і  цибулі; 

—  200 — 250  г  редиски,  100  г  огірків;  для  гарнірування:  1 — 2  нарізаних  кружками 
варених  яйця;  для  заправлення:  1/2  склянки  сметани  —  салат  збірний  з  ре¬ 
диски  й  огірків; 

—  500  г  редьки,  200  г  солоних  огірків;  для  гарнірування:  50  г  зеленої  цибулі; 
для  заправлення:  1/2  склянки  сметани,  цукор  за  смаком  —  салат  збірний 

з  редьки  й  огірків; 


—  по  400  г  філе  вареної  риби  (див.  5.7.1)  і  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  4  варе¬ 
них  яйця,  150 — 200  г  маринованих  або  солоних  огірків;  для  заправлення: 

по  1/2  склянки  майонезу  і  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  риби 
вареної  й  овочів; 

—  300  г  буряка  вареного  або  печеного  (див.  5.4.1,  14.2.1),  200  г  варених  грибів 
(див.  5.4.1),  1  цибулину ;  для  гарнірування:  50  г  зеленої  цибулі;  для  заправлення: 
1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  буряка  і  грибів; 

—  300  г  буряка  вареного  або  печеного  (див.  5.4.1,  14.2.1),  по  200  г  варених 
моркви  (див.  5.4.1)  і  квасоді  (див.  5.1.1);  ддя  гарнірування:  50  г  зеленої  цибулі; 
для  заправлення:  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  або  майонезу  —  са¬ 
лат  збірний  з  буряка  і  моркви; 

—  300  г  буряка  вареного  або  печеного  (див.  5.4.1,  14.2.1),  по  200  г  вареної 
квасоді  (див.  5.1.1)  і  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5);  для  заправлення: 
1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  салат  збірний  з  буряка  і  квасолі; 

—  по  200  г  фруктів  без  кісточок,  шкірки  і  насінних  камер  (абрикосів,  груш, 
персиків,  сдив  і  ябдук);  для  заправлення:  по  1/2  склянки  майонезу  і  сметани  — 
салат  збірний  із  фруктів; 

—  по  150 — 250  г  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  помідорів  і  огір¬ 
ків,  по  100 — 150  г  моркви,  консервованого  зеленого  горошку;  для  заправлення: 
1/2  склянки  сметани,  1  ст.  ложку  лимонного  соку,  1 — 2  ч.  ложки  цукру  —  са¬ 
лат  збірний  з  яблук  і  помідорів; 

—  400  г  вареного  язика,  по  150  г  варених  картоплі  і  моркви  (див.  5.4.1),  2  варе¬ 
них  яйця,  50 — 100  г  солоних  огірків;  для  гарнірування:  1 — 2  варених  яйця;  для 
заправлення:  1/2  склянки  майонезу  —  салат  збірний  з  язика  й  овочів; 

—  6  варених  яєць,  150  г  солоних  огірків,  50  г  цибулі  ріпчастої;  для  заправлення: 
100  г  майонезу  і  1  ст.  ложку  гірчиці  —  салат  збірний  з  яєць  і  огірків. 

1 .  Замість  майонезу  і  сметани  можна  використовувати  суміш  із  рівних  частин 
цих  продуктів. 

21.2.11.  Супи,  приготовлені  без  варіння,  —  супи  холодні 

Розтерти  3 — 6  варених  жовтків  з  1  ст.  дожкою  цукру  і  1 — 2  ч.  дожками  готової 
гірчиці,  розвести  масу  1 — 2  склянками  сметани,  додати  нарізані  короткою 
(1,5 — 2  см)  соломкою  або  кубиками  охолоджені  до  12 — 14  °С  продукти:  250 — 

400  г  огірків  (краще  без  шкірки),  білки  3 — 4  варених  яйця,  100 — 150  г  дрібно  нарі¬ 
заної  зелені  цибулі,  кропу,  естрагону,  а  також  інші  компоненти  відповідно  до  наве¬ 
деної  нижче  рецептури.  Охолоджувати  до  14  °С  одну  з  рекомендованих  нижче 
рідин  і  долити  таку  її  кількість,  щоб  об’єм  готового  супу  дорівнював  приблизно  3  л. 
Окремо  подати  харчовий  лід. 

Для  приготування  того  або  іншого  варіанта  холодного  супу  до  компонентів 
базового  рецепта  додати  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24)  і  сіль  за 
смаком,  а  також: 

—  750 — 900  г  нарізаних  кубиками  варених,  припушених  або  смажених  продуктів 
тваринного  походження  (баранини,  яловичини,  телятини,  вареної  ковбаси,  шин¬ 
ки,  язика),  400 — 500  г  дрібно  нарізаної  вареної  картоплі  (див.  5.4.1);  як  рідку 
основу  використовувати  відвар  зі  шпинату  або  шпинату  і  щавлю  для  зеленого 


борщу  (див.  3.4.7)  або  суміш  з  відвару  з-під  картоплі  і  пюре  звареного  шпинату 
і  шавдю  (див.  21.5.2)  —  борш  зелений  холодний  з  м’ясом,  або  хололник 
по-налдніпрянськи; 

—  250 — 500гфіде  вареної  або  припушеної  риби  (див.  5.7.1,  7.7.1),  400 — 

500  г  дрібно  нарізаної  вареної  картоплі  (див.  5.4.1);  як  рідку  основу  використовува¬ 
ти  відвар  зі  шпинату  або  шпинату  і  шавдю  для  зелених  шів  (див.  3.4.7)  або  суміш  із 
відвару  з-під  картоплі  і  пюре  звареного  шпинату  і  шавдю  (див.  21.5.2)  —  борш 
зелений  холодний  з  рибою; 

—  250 — 600  г  нарізаної  часточками  вареної  картоплі,  200 — 300  г  вареного  чор¬ 
носливу  без  кісточок  (див.  5.4.1);  як  рідку  основу  використовувати  суміш  з  рів¬ 
них  об’ємів  відвару  з-під  чорносливу  і  відвар  з  буряка  для  холодного  борщу 
(див.  3.4.7)  —  борш  холодний  з  картоплею  і  чорносливом,  або  борш  хо¬ 
лодний  по-селянськи; 

—  250 — 600  г  нарізаної  часточками  вареної  картоплі,  200 — 300  г  вареної  квасолі 
(див.  5.1.1);  як  рідку  основу  використовувати  відвар  із  буряка  для  холодного 
борщу  (див.  3.4.7)  —  борш  холодний  з  картоплею  і  квасолею; 

—  150 — 200  г  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1),  1/2  нарізаного  кружками  лимона 
без  насіння;  як  рідку  основу  використовувати  відвар  із  буряка  для  холодного 
борщу  (див.  3.4.7)  разом  з  буряком  і  морквою;  за  бажанням  приправити  3%-ним 
(краще  винним)  оптом  і  цукром  за  смаком  —  борш  холодний  із  крабами  або 
раками,  або  холодник  по-польському; 

—  150 — 450  г  нежирного  вареного  м’яса  (баранини,  шинки,  яловичини,  свинини, 
язика;  див.  5.3.2),  1/2  нарізаного  кружками  лимона  без  насіння;  як  рідку  основу 
використовувати  відвар  з  буряка  для  холодного  борщу  (див.  3.4.7)  разом  з  буря¬ 
ком  і  морквою;  за  бажанням  приправити  3%-ним  (краще  винним)  оцтом  за  сма¬ 
ком  —  борш  холодний  з  м’ясом,  або  холодник  по-польському  з  м’ясом; 

—  250 — 500  г  філе  вареної  або  копченої  гарячим  способом  риби  (морського 
окуня,  осетрової,  судака,  тріски;  див.  5.7.1,  18.3.1),  1/2  нарізаного  кружками 
лимона  без  насіння;  як  рідку  основу  використовувати  відвар  з  буряка  для  холод¬ 
ного  борщу  (див.  3.4.7)  разом  з  буряком  і  морквою;  за  бажанням  приправити 
3%-ним  (краще  винним)  оцтом  за  смаком  —  борш  холодний  з  рибою,  або 
холодник  по-польському  з  рибою; 

—  750 — 900  г  нарізаних  кубиками  варених,  припушених  або  смажених  продуктів 
тваринного  походження  (баранини,  яловичини,  телятини,  вареної  ковбаси,  шин¬ 
ки,  язика);  як  рідку  основу  використовувати  хлібний  квас  (див.  19.3.3)  —  хо¬ 
лодник  із  м’ясом  збірний,  або  бікус; 

—  0,5 — 1  кг  узятих  у  довільних  сполученнях  дрібно  нарізаних  овочів,  фруктів  і  ягід: 
вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  вареного  і  печеного  буряка  (див.  5.4.1,  14.2.1),  варе¬ 
них  зелених  «лопаток»  квасолі  (див.  5.4.1),  маринованих  і  солоних  грибів,  свіжих 

і  (або)  мочених  яблук,  свіжих  і  (або)  маринованих  вишень,  слив  без  кісточок;  як 
рідку  основу  використовувати  хлібний  квас  (див.  19.3.3)  —  холодник  з  овочами 
класичний; 

—  750 — 900  г  нарізаного  порціонними  шматками  філе  смаженої  або  припушеної  риби 
(див.  7.7.1,  15.6.1);  як  рідку  основу  використовувати  хлібний  квас  (див.  19.3.3)  — 

холодник  з  рибою; 


—  500  г  припушеного  в  оцті  молодого  буряка  з  морквою  (див.  7.4.3),  1/2  наріза¬ 
ного  кружками  лимона  без  насіння;  як  рідку  основу  використовувати  буряковий 
або  хдібний  квас  (див.  19.3.2,  19.3.3),  частину  квасу  можна  замінити  ход одним 
бульйоном  з  яловичини  (див.  3.1.2)  —  юшка  з  буряків; 

—  250 — 400  г  нарізаних  кубиками  варених,  припушених  або  смажених  продуктів 
тваринного  походження  (шинки,  баранини,  яловичини,  телятини,  вареної  ковба¬ 
си,  язика),  500 — 600  г  узятих  у  довільних  сполученнях  дрібно  нарізаних  овочів: 
вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  вареного  і  печеного  буряка  (див.  5.4.1,  14.2.1), 
пекучий  перець  за  смаком;  як  рідку  основу  використовувати  кисде  молоко  або 
суміш  кислого  молока  і  води  —  суп  холодний  молочний  гострий,  або 
джиґун. 

1.  Пряну  зелень  і  зелену  цибулю  можна  не  нарізати,  а  розтерти  дерев’яним 
товкачем  з  2 — 3  ч.  ложками  солі  до  появи  соку,  але  краще  вчинити  так  не 

з  усією  зеленню  і  цибулею,  а  тільки  1/4 — 1/2,  дрібно  нарізавши  інші  продукти. 

2.  Можна  розтирати  не  всі  жовтки,  а  тільки  1 — 2,  можна  не  розтирати  всі 
жовтки,  а  подрібнювати  разом  із  бідками.  Нарешті,  можна  нарізати  варені  яйця 
часточками  і  закласти  їх  у  страву  під  час  подавання. 

3.  Якщо  для  приготування  страви  використовуються  неохолоджені  продукти 
і  рідина,  то  холодник  сдід  1 — 2  години  настоювати  в  холодильнику. 

4.  Для  приготування  пісних  варіантів  виключити  із  закладання  яйця,  сметану 

й  інші  продукти  тваринного  походження,  крім  раків  і  риби,  а  гірчицю  і  сіль  роз¬ 
терти  в  густий  соус  з  олією,  яка  додається  по  чайній  ложці. 

21.2.12.  Фаршировані  продукти,  приготовлені  холодним  способом 

Приготувати  до  фарширування  (див.  2.6),  зазначені  нижче  «оболонки».  Начинити 
їх  відповідно  до  рецептури  і  декоративно  розмістити  на  сервірувальному  блюді 
поверх  листків  латуку,  полити  соусом  вінегрет  (див.  21.6.4),  сметаною  або  майо¬ 
незом  і  подавати  після  витримування  протягом  20 — 60  хвилин  на  холоді. 
Прикладом  цих  різноманітних  холодних  закусок  можуть  слугувати: 

1)  1  кг  очищених  від  шкірки  молодих  зеленців  кабачків,  нарізаних  кружками 
завтовшки  3 — 4  см,  з  вилученою  частиною  серцевини,  а  потім  злегка  обсмажених 
(див.  15.4.4);  для  фарширування  використовувати: 

—  припушені  в  сметані  гриби  (див.  9.1.1)  —  кабачки,  фаршировані  грибами; 

—  збірний  овочевий  салат  за  смаком  (див.  21.2.10)  —  кабачки,  фаршировані 
салатом  збірним; 

2)  300  г  (12  широких,  тонких  скибочок)  шинки;  для  фарширування  використову¬ 
вати  6  дрібно  січених  варених  яєць,  1  нарізану  тонкими  кільцями  «ніжку»  цибулі- 
порею,  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  маринованих  корнішонів,  2  ст.  ложки  майо¬ 
незу,  1  ст.  ложку  йогурту,  сіль  і  мелений  перець  за  смаком  —  рулетики  із 
шинки,  фаршировані  яйцями; 

3)  300  г  ріпчастої  цибулі;  для  фарширування  використовувати: 

—  50 — 100  г  зернистої  червоної  або  чорної  ікри;  подавати  як  гарнір  до  банкет¬ 
них  страв  з  риби  —  цибуля,  фарширована  зернистою  ікрою; 

—  200 — 250  г  салату  сучасного  за  смаком  (див.  21.2.10)  —  цибуля,  фарширо¬ 
вана  салатом; 


4)  0,6 — 1кг  огірків  з  вилученим  надлишком  вологи  (див.  1.5);  ддя  фарширування 
змішати: 

—  200  г  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1)  або  консервованих 
крабів,  150  г  майонезу  з  желе  (див.  21.6.11),  мелений  перець,  інші  прянощі  (див. 
розділ  24)  і  сіль  за  смаком  —  огірки,  фаршировані  крабами; 

—  500гдрібно  нарізаного  філе  вареної  або  припушеної  риби  (див.  5.7.1,  7.7.1), 

1 — 2  січених  варених  яйця,  1/2  склянки  майонезу,  3 — 4  ст.  ложки  збірної  зелені 
(петрушки,  чабру,  естрагону),  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24) 

1  сіль  за  смаком  —  огірки,  фаршировані  рибою; 

—  З  дрібно  нарізаних  варених  яйця,  400  г  здрібненої  на  тертці  редиски, 

1ст.  ложка  січеної  зелені  кропу,  50 — 60  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі, 

1/2  склянки  сметани  —  огірки,  фаршировані  яйцями  й  овочами; 

5)  1  кг  помідорів  приблизно  однакових  за  розміром;  ддя  фарширування  змішати 
разом  з  меленим  перцем  і  сіллю  за  смаком  такі  сполучення  дрібно  нарізаних 
продуктів: 

—  200  г  дрібно  нарізаних  маринованих  або  солоних  грибів,  100 — 150  г  дрібно 
нарізаної  зеленої  або  ріпчастої  цибулі,  м’якоть  помідорів  —  помідори,  фарши¬ 
ровані  грибами; 

—  400  г  нашаткованої  дрібною  соломкою  моркви,  перемішаної  з  1  склянкою 
заправки  зі  сметани  (див.  21.6.5),  —  помідори,  фаршировані  морквою; 

—  100  г  м’яса  варених  креветок  або  раків  (див.  5.6.1),  1 — 2  варених  яйця, 

2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі  або  зелені  кропу,  м’якоть  помідо¬ 
рів —  помідори,  фаршировані  м’ясом  раків; 

—  500  г  дрібно  нарізаної  консервованої  в  маслі  або  томаті  риби  —  помідори, 
фаршировані  рибою  консервованою; 

—  500 — 600  г  салату  класичного  з  червонокачанної  капусти  (див.  21.2.9)  — 

помідори,  фаршировані  салатом  з  червонокачанної  капусти; 

—  250 — 500  г  збірного  салату  з  м’ясом,  птицею  або  рибою  (див.  21.2.10)  — 

помідори,  фаршировані  салатом  збірним. 

6)  300  г  нарізаного  кільцями  солодкого  червоного  перцю;  для  фарширування 
використовувати  збірний  салат  за  смаком  —  солодкий  перець,  фарширова¬ 
ний  салатом; 

7)  1  кг  свіжих  або  мочених  яблук  зі  зрізаною  верхньою  третиною  і  вийнятою 
серцевиною,  здобрити  лимонним  соком;  для  фарширування  використовувати: 

—  250 — 500  г  збірного  салату  за  смаком  (див.  21.2.10)  —  яблука,  фарширо¬ 
вані  салатом; 

—  250 — 400  г  начинки  із  сиру  (див.  21.8.18)  —  яблука,  фаршировані  сиром; 

8)  12 — 18  розрізаних  навпіл  варених  яєць  з  витягнутими  жовтками  і  зрізані  знизу 
для  надання  стійкості;  яйця  можна  декорувати  під  бочечки  за  допомогою  «обру¬ 
чів»,  нарізаних  із  філе  анчоусів,  закріплюючи  їх  напівзастигдим  желе;  ддя  фар¬ 
ширування  використовувати: 

—  жовтки  варених  яєць,  150  г  сметани,  2  ч.  ложки  гірчиці  —  яйця  фаршировані; 

—  60 — 120  г  червоної  або  чорної  ікри  —  яйця,  фаршировані  ікрою; 

—  200  г  січеної  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2),  жовтки  варених  яєць,  150  г  сме¬ 
тани,  2  ч.  ложки  гірчиці  —  яйця,  фаршировані  цибулею; 


яйця,  фаршировані  осе- 


—  120 — 150гмасда  оселедцевого  (лив.  21.6.12)  — 

ледцевим  маслом; 

—  по  60  г  перекручених  на  м’ясорубку  філе  оселедця  і  ріпчастої  цибулі, 

1  ст.  ложку  майонезу  —  яйця,  фаршировані  оселедцем. 

21.3.  ГЛАЗУРІ,  ДЕСЕРТИ,  КРЕМИ  І  МОРОЗИВО 
21.3.1.  Глазур  кондитерська  основна  та  її  похідні 

З  500  г  цукру  і175мл  води  приготувати  сироп  (див.  3.4.9),  карамелізувати 
його  до  І  або  II  проби  (див.  11.1.4)  і  швидко  (краще  в  морозильній  камері) 
остудити  до  ЗО — 40  °С.  В  охолоджений  сироп  додати  харчовий  барвник  за 
смаком  і  збивати  масу,  краще  за  допомогою  міксера,  до  утворення  усередині 
побілілої  внаслідок  кристалізації  цукру  маси  твердої  грудки.  Збризкати  готову 
глазур  водою,  щоб  запобігти  утворенню  скоринки  на  поверхні  і  відставити 
в  приміщення  з  кімнатною  температурою  для  «дозрівання»,  що  продовжується 
12 — 24  години.  Перед  використанням  глазурі  (нанесенням  її  на  кондитерські 
вироби  за  допомогою  кондитерського  шприца)  розігріти  масу  на  водяній  бані 
до  густоти  сметани,  що  відбувається  при  температурі  близько  50  °С.  При 
цьому  необхідно  стежити,  щоб  глазур  цілком  не  розчинилася,  тому  що  в  цьо¬ 
му  випадку  вона  втратить  блиск. 

1.  Якщо  під  час  збивання  глазурі  грудка  усередині  маси  не  утворюється  занадто 
довго,  додавати  по  одній  ложці  цукрову  пудру. 

2.  Додатковий  блиск  глазурі  надає  додавання  в  глазур  перед  збиванням  30  г  роз¬ 
веденого  водою  агар-агару  або  60  г  желатину. 

3.  Приготування  глазурі  молочної  відрізняється  від  базового  рецепта  заміною 
води  в  сиропі  молоком. 

4.  Для  приготування  похідних  варіантів  глазурі  перед  збиванням  додати  до 
основних  компонентів: 

—  1/2  склянки  апельсинового  соку,  1 — 2  ст.  ложки  тертої  бланшованої  (див.  2.1) 
шкірки  (флаведо)  апельсина  —  глазур  апельсинова; 

—  2 — 4  яєчні  білки,  збиті  в  густу  піну,  1/2  склянки  лимонного  соку  —  глазур 
біла; 

—  5  яєчних  білків,  збитих  у  густу  піну,  —  глазур  білкова,  або  малювальна; 

—  2  ст.  ложки  білого  сухого  вина  —  глазур  винна; 

—  1/2  склянки  дуже  міцної  чорної  кави —  глазур  кавова; 

—  З  ст.  ложки  лікеру  —  глазур  лікерна; 

—  1/2  склянки  лимонного  соку,  1 — 2  ст.  ложки  тертої  бланшованої  (див.  2.1) 
шкірки  (флаведо)  лимона  —  глазур  лимонна; 

—  по  300 — 350  г  розм’якшеного  какао-масла  й  масла  вершкового  —  глазур 
масляна; 

—  2  яєчні  білки,  збиті  в  густу  піну,  по  1/2  склянки  лимонного  і  журавлинного 
соку  —  глазур  рожева; 

—  З  ст.  ложки  рому  —  глазур  ромова; 

—  200  г  мелених  фісташок,  100 — 150  г  пюре  зі  шпинату  (див.  21.5.2)  —  глазур 
фісташкова; 


—  З  ст.  ложки  рому,  по  1/2  ст.  ложки  тертої  лимонної  цедри  і  ванілі,  1  ч.  лож¬ 
ка  настою  шафрану  (лив.  20.6.9)  —  глазур  шафранова; 

—  50  г  порошку  какао  —  глазур  шоколадна. 

5.  Для  приготування  в  домашніх  умовах  невеликої  кількості  глазурі  спрощеним 
методом  слід  збити  в  міксері  або  розтерти  в  ступці  до  утворення  густої  однорід¬ 
ної  маси  1/2  склянки  цукрової  пудри  і  1/4  частини  наведених  вище  додаткових 
компонентів. 

21.3.2.  Десерт  зі  збитих  вершків  або  сметани  —  крем  класичний,  шум 

В  охолоджений  посуд  налити  500 — 600  г  холодних  вершків  або  сметани  (посуд 
має  бути  заповнений  вершками  не  більше,  ніж  на  1/3  об’єму)  і  збивати,  поки  не 
утвориться  пишна  і  стійка  піна:  збиті  вершки  повинні  добре  триматися  на  вінчи¬ 
ку.  Потім  додати  при  постійному  помішуванні  1/2  склянки  цукрової  пудри 
і  1/2  пакетика  ванільного  цукру  (за  бажанням).  Перед  подаванням  гарнірувати 
варенням  (див.  11.1.1)  або  густим  сиропом  з  ягід  (див.  3.4.10).  Подавати  відра¬ 
зу  ж  після  цього  або  помістити  в  тонкостінний  посуд  із  металу,  шо  не  окислю¬ 
ється,  і  поставити  на  холод  (у  морозильну  камеру  або  діжку  з  льодом  і  сіллю). 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  як  гарнір  або  наповнювач  можна  додати 
разом  або  окремо  бісквітне  печиво  (див.  14.6.13),  профітролі  (див.  14.6.28), 

1 — 2  ст.  ложки  какао-порошку  або  тертого  шоколаду,  від  2  ст.  ложок  до  2  скля¬ 
нок  ягід  або  дрібно  нарізаних  фруктів,  а  також  варення  (див.  11.1.1),  сиропу 
або  пюре  із  цих  продуктів,  1  ст.  ложку  лікеру,  1  ст.  ложку  какао-порошку, 

1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри,  по  1/4 — 1/2  пакетика  ванільного  цукру 
і  (або)  меленої  кориці. 

2.  Щоб  приготувати  крем-пломбір  класичний,  до  2  частин  збитих  вершків 
перед  охолодженням  додати  1  частину  густого  соусу  молочного  (див.  3.5.12), 
вершкового  (див.  3.5.13)  або  заварного  крему  за  смаком  (див.  4.1.1).  Як  гарнір 
або  наповнювач  можна  додати  від  2  ст.  ложок  до  2  склянок  фруктів,  ягід,  ва¬ 
рення  (див.  11.1.1),  сиропу  (див.  3.4.10)  або  пюре  з  цих  продуктів. 

3.  Приготування  крему  класичного  із  желе  або  киселю  відрізняється  тим, 
шо  десерт  зі  збитих  вершків  розмішають  поверх  застиглого  желе  десертного 
(див.  3.2.1)  або  густого  киселю  (див.  3.3.1). 

21.3.3.  Десерт  зі  збитих  вершків  желейований  —  драглі,  вершківка 

До  2  склянок  збитих  (краще  на  льоду)  у  пишну  піну  густих  охолоджених  вершків 
при  постійному  помішуванні  додати  2  розтерті  до  білого  жовтки  (за  бажанням), 
1/2  склянки  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  а  потім  —  1  ст.  ложку 
замоченого  желатину  (3  г  сухого),  розведеного  (див.  2.2)  у  1/2  склянки  теплих 
вершків,  молока  або  води.  Помістити  отриману  масу  в  тонкостінну  форму  з  ме¬ 
талу,  шо  не  окислюється,  і  поставити  в  холодне  місце  для  застигання. 

1.  Замість  желатину  для  приготування  крему  можна  використовувати  агар-агар 
або  риб’ячий  клей. 

2.  До  половини  вершків  можна  замінити  рівним  об’ємом  заварного  крему 

(див.  4.1.1).  Можна  робити  десерт  змішуванням  звичайних  збитих  вершків  і  желе- 


йованного  заварного  крему  (лив.  21.3.11).  Можна  використовувати  замість  верш¬ 
ків  сметану  або  протертий  сир,  розведений  у  рівному  об’ємі  фруктового  або 
ягідного  соку. 

3.  Для  приготування  похідних  варіантів  десерту  до  2  склянок  вершків  перед 
збиванням,  жедеюванням  і  заморожуванням  додати: 

—  1  склянку  карамелізованого  до  І — II  проби  цукрового  сиропу  (див.  11.1.4)  — 

крем-брюле; 

—  1  склянка  апельсинового  соку,  2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1 — 2  ст.  ложки 
тертої  бланшованої  (див.  2.1)  апельсинової  шкірки  (флаведо)  —  крем  класич¬ 
ний  желейований  апельсиновий; 

—  1  пакетик  ванільного  цукру  —  крем  класичний  желейований  ванільний; 

—  1  склянка  заварного  крему  карамельного  (див.  4.1.1)  —  крем  класичний 
желейований  карамельний; 

—  50  г  кави,  звареної  в  1/2  склянки  води,  —  крем  класичний  желейований 
кавовий; 

—  по  2  ст.  ложки  лимонного  соку  і  рому,  1 — 2  ст.  ложки  тертої  бланшованої 
(див.  2.1)  лимонної  шкірки  (флаведо)  —  крем  класичний  желейований  ли¬ 
монний; 

—  2  ст.  ложки  густого  малинового  сиропу  (див.  3.4.10)  або  малинового  варення 
(лив.  11.1.1)  —  крем  класичний  желейований  малиновий; 

—  1 — 2  ст.  ложки  січених  горіхів  або  товченого  праліне  (див.  11.1.2)  —  крем 
класичний  желейований  горіховий; 

—  1 — 2  ст.  ложки  какао-порошку  —  крем  класичний  желейований  шоко¬ 
ладний; 

—  по  60  г  замоченого  ізюму  і  нарізаного  дрібними  кубиками  бісквіта  —  крем 
класичний  желейований  з  бісквітом  та  ізюмом; 

—  100 — 200  г  розкришених  меренгів  (див.  5.10.1)  і  2  ст.  ложки  вишневого  ліке¬ 
ру  —  крем  класичний  желейований  з  меренгами; 

—  солодка  розсипчаста  каша  з  1/2  склянки  рису  (див.  8.1.2),  1  склянка  заварно¬ 
го  крему  (див.  4.1.1),  1 — 2  ст.  ложки  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6), 
замочених  у  ромі  або  бренді,  —  крем  класичний  желейований  з  рисом; 

—  1  склянка  охолодженого  сабайону  (див.  4.1.3)  —  крем  класичний  желейо¬ 
ваний  із  сабайоном; 

—  100 — 150  г  пюре  з  фруктів  або  ягід,  2  збитих  у  густу  піну  білка  (за  бажан¬ 
ням)  —  крем  класичний  желейований  фруктовий  або  ягідний. 

21.3.4.  Десерт  із  випічки  або  хліба  холодний  —  шарлотка  холодна 

Обкласти  дно  і  стінки  форми  скибочками  хліба,  бісквіта  (див.  14.6.2),  бісквітного 
печива  (див.  14.6.13)  або  вафель  (див.  14.6.7)  і  заповнити  простір  форми  желе- 
йованими  заварним  кремом  (див.  21.3.11)  або  морозивом.  Перед  подаванням 
форму  з  охолодженою  шарлоткою  занурити  на  кілька  секунд  у  теплу  воду  і  пере¬ 
кинути  десерт  на  сервірувальне  блюдо.  Гарнірувати  цукатами  (див.  22.1.6)  або 
(і)  консервованими  фруктами. 

1 .  Перед  закладанням  інших  продуктів  на  дно  форми  можна  налити  1 — 2  склян¬ 
ки  фруктового  або  ягідного  желе  за  смаком  (див.  3.2.1)  і  остудити. 


21.3.5.  Десерт  із  каші 

Перемішати  розсипчасту  кашу  з  1  склянки  рису  або  саго  чи  в’язку  кашу 
з  1  склянки  манних  крупів  (див.  8.1.1,  8.1.2),  1/2  склянки  звичайного  цукру 
і  1/2  пакетика  ванільного,  1/4  ч.  ложки  меленої  кориці  і  1  ч.  ложку  тертої 
апельсинової  цедри  (за  бажанням).  Укласти  суміш  у  змащені  жиром  порціонні 
формочки  й  остудити.  При  подаванні  викласти  на  сервірувальне  блюдо,  поли¬ 
ти  1  склянкою  гарячого  шоколаду,  червоного  сухого  або  десертного  вина, 
кашки  з  протертих  ягід  (див.  21.5.1),  вершків  або  сметани,  гарнірувати  варен¬ 
ням  (див.  11.1.1)  або  ягодами. 

1.  Пісний  варіант  страви  передбачає  заміну  вершків  або  сметани  мигдальним 
молоком  (див.  21.6.8). 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  разом  або  окремо 

250 — 500  г  варення,  джему  (див.  11.1.1),  свіжих  ягід  або  дрібно  нарізаних  фрук¬ 
тів,  50 — 250  г  дрібно  нарізаного  мигдалю  або  горіхів,  100 — 150  г  попередньо 
замоченого  ізюму,  1 — 2  чарки  лікеру  або  рому. 

3.  Приготування  десерту  з  каші  двокольорового  відрізняється  від  базового 
рецепта  тим,  шо  кашу  потрібно  розділити  на  дві  частини  і  одну  з  них  зафарбу¬ 
вати  за  допомогою  2  ст.  ложок  порошку  какао. 

4.  Щоб  приготувати  десерт  з  рису  із  желе  або  киселем,  густим  киселем 
або  незастиглим  желе  (див.  3.2)  заповнюють  1/4  частини  форми,  які  постійно 
обертають  навколо  осі  на  холоді,  шоб  желе  або  кисіль  застигали  тільки  на 
стінках.  Потім  форми  поставити  на  дно,  шоб  частина  желе  або  киселю  застигла 
внизу.  Незастигле  желе  або  кисіль  злити,  а  порожнину,  шо  утворилася,  заповни¬ 
ти  десертом  із  каші. 

21.3.6.  Десерт  із  морозива 

Укласти  в  креманки  720 — 1200  г  сформованого  кульками  морозива  і  гарнірувати 
їх  наведеними  нижче  продуктами  або  залити  згідно  з  рецептурою  соусом: 

—  150 — 200  г  варення  з  журавлини  або  чорної  смородини  (див.  11.1.1)  —  де¬ 
серт  із  морозива  і  варення; 

—  1/2  склянки  десертного  вина  —  десерт  із  морозива  і  вина; 

—  450  г  суниць  садових,  300  г  холодного  молока  —  десерт  із  морозива  і  су¬ 
ниць; 

—  1  склянка  сиропу  шоколадного  (див.  3.4.10),  2  ст.  ложки  січених  пасерованих 
арахісу,  мигдалю  або  горіхів  (за  бажанням),  1  ст.  ложка  крихт  бісквітного  печи¬ 
ва  —  десерт  із  морозива  під  шоколадним  соусом; 

—  100 — 150  г  консервованих  фруктів  і  ягід,  3 — 4  ст.  ложки  увареного  сиропу 
з-під  консервованих  фруктів,  1 — 2  ст.  ложки  січених  пасерованих  арахісу,  миг¬ 
далю  або  горіхів  (див.  12.1.3;  за  бажанням),  100  г  збитих  з  цукровою  пудрою 
вершків  (за  бажанням)  —  десерт  із  морозива,  фруктів  або  ягід  і  горіхів. 

1.  Щоб  приготувати  десерт  із  морозива  і  міцних  напоїв,  слід  укласти  в  кре¬ 
манки  300 — 600  г  морозива,  сформованого  кульками.  У  кожній  кульці  зробити 
заглиблення  і  заповнити  бренді  або  лікером.  Порожнини  в  морозиві  перед  цим 
можна  заповнити  консервованими  фруктами. 


2.  Щоб  приготувати  десерт  із  морозива  «сюрприз»,  на  металеве  сервіруваль- 
не  блюдо  потрібно  укласти  двома  шарами  по  300  г  просочених  сиропом  скибо¬ 
чок  бісквіта  і  нарізаних  часточками  свіжих  або  консервованих  фруктів.  Між 
шарами  розмістити  600  г  сформованого  кульками  морозива,  залити  десерт 
10 — 12  збитими  в  густу  піну  білками.  Помістити  блюдо  з  десертом  усильно 
розігріту  духовку  на  1,5 — 2  хвилини,  щоб  білки  злегка  запеклися.  Посипати 
десерт  цукровою  пудрою  і  відразу  ж  подавати.  Перед  самим  подаванням  десерт 
можна  фдамбірувати  (див.  2.7). 

21.3.7.  Десерт  із  сиру  до  Великодня  —  паска  класична 

Перемішати  Зкг  (7  фунтів)  пресованого  сиру  (див.  19.1.4)  із  наведеними  нижче 
додатковими  компонентами.  Укласти  суміш  у  спеціальну  дерев’яну  форму,  висте¬ 
лену  полотниною,  зверху  теж  накрити  полотниною  і  помістити  під  гніт,  вагу 
якого  бажано  поступово  збільшувати.  Форму  поставити  в  прохолодне  місце 

1  витримати  24  години,  після  чого  перекинути  паску  на  сервірувальне  блюдо. 

Як  додаткові  компоненти  паски  використовують: 

—  2  д  вершків  (суміш  сиру  і  вершків  витримати  2 — 3  години  в  мішку  з  марлі), 

2  склянки  мигдального  молока  (див.  21.6.8),  1  склянку  цукру  —  паска  класич¬ 
на  мигдальна; 

—  1 — 2  склянки  сметани,  150 — 300  г  вершкового  масла,  1/2 — 1  склянку  звичай¬ 
ного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  по  100 — 250  г  дрібно  нарізаного  мигдалю 
й  ізюму  (за  бажанням),  1  ч.  ложку  лимонної  цедри  (за  бажанням),  2  ч.  ложки 
солі  —  паска  класична  звичайна; 

—  1 — 2  л  сметани,  по  700  г  варення  з  малини  і  цукру  (див.  11.1.1),  10  яєць, 

350  г  вершкового  масла  —  паска  класична  рожева; 

—  2  склянки  заварного  крему  ванільного  (див.  4.1.1),  400  г  масла  —  паска 
класична  із  заварним  кремом; 

—  по  400  г  вершкового  масла  і  цукру,  2 — 3  жовтки,  1  склянка  збитих  вершків, 
1/2  пакетика  ванільного  цукру,  1  ч.  ложка  лимонної  цедри  —  паска  класична 

3  вершками; 

—  по  500 — 600  г  тертого  гіркого  шоколаду  і  вершкового  масла,  150 — 200  г  ка¬ 
као-порошку,  0,5 — 1  кг  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  12  яєць  або 
24  жовтки,  по  150 — 200  г  дрібно  нарізаного  мигдалю  (див.  1.5),  попередньо 
замоченого  ізюму  і  цукатів,  1  ст.  ложка  тертої  лимонної  шкірки  (за  бажанням); 
вийнявши  із  форми,  полити  кремом-глазур’ю  шоколадним  (див.  3.4.5)  —  паска 
класична  шоколадна  по-польському; 

—  2 — 4  склянки  сиропу  з  ягід  (див.  3.4.10);  форму  для  готування  паски  обкласти 
шаром  листів  кресу  або  петрушки  —  паска  класична  ягідна. 

1.  Щоб  приготувати  спрощений  сучасний  варіант  паски  або  позбавлений  ритуа¬ 
льного  значення  десерт  із  сиру,  слід  ретельно  перемішати  1  кг  сирної  маси 
або  протертого  крізь  сито  сиру,  6 — 10  жовтків,  розтертих  з  100 — 150  г  розм’як¬ 
шеного  вершкового  масла  (за  бажанням),  1/2 — 1  склянку  збитих  сметани  або 
вершків  (за  бажанням),  100 — 150  г  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного, 
а  також  наведені  нижче  добавки.  Готовий  десерт  сформувати  у  вигляді  бруска, 


конуса  або  піраміди,  гарнірувати  дрібно  січеними  горіхами  або  арахісом,  часточ¬ 
ками  фруктів  або  ягодами,  за  бажанням  подити  сметаною. 

До  компонентів  базового  рецепта  додати  окремо  або  разом  у  різних  сполученнях: 

—  100 — 150г варення  за  смаком  (див.  11.1.1)  —  десерт  із  сиру  зваренням; 

—  50 — 100  г  попередньо  замоченого  ізюму  —  десерт  із  сиру  з  ізюмом; 

—  1/2  склянки  підігрітого  рідкого  меду  —  десерт  із  сиру  з  медом; 

—  1/2 — 1  склянку  фруктового  сиропу  (див.  3.4.10)  —  десерт  із  сиру 
з  сиропом; 

—  2 — Зет.  ложки  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6)  —  десерт  із  сиру 
з  цукатами; 

—  2  ст.  ложки  какао-порошку  або  100  г  тертого  шоколаду  —  десерт  із  сиру 
шоколадний. 

21.3.8.  Десерт  із  фруктів 

Укласти  в  креманки  600  г  ягід,  декоративно  нарізаних  фруктів  без  шкірки  і  кісто¬ 
чок  (насінних  камер),  залити  одним  із  наведених  нижче  додаткових  компонентів. 
Як  додаткові  компоненти  рецепта  використовувати: 

—  1  склянку  рожевого  мускату  або  портвейну  (переважно  —  нарізані  кружками 
апельсини  або  часточки  мандаринів)  —  десерт  із  фруктів  з  вином; 

—  1  склянку  холодних  вершків  або  сметани,  збитих  у  густу  піну  з  2 — 3  ст.  лож¬ 
ками  товчених  арахісу,  мигдалю  або  горіхів  (див.  1.5)  і  150 — 200  г  цукрової 
пудри  —  десерт  із  фруктів  зі  збитими  вершками; 

—  1  склянку  заварного  крему  (див.  4.1.1)  —  десерт  із  фруктів  із  заварним 
кремом; 

—  1  склянку  незастигдих  желе  з  фруктів  або  ягід  (див.  3.2.1)  —  десерт 
із  фруктів  з  желе; 

—  1  склянка  сабайону  (див.  4.1.3)  —  десерт  із  фруктів  із  сабайоном; 

—  1  склянка  густого  сиропу  з  фруктів  або  ягід  (див.  3.4.10)  з  додаванням 
1—2  чарок  портвейну,  мадери  або  лікеру  —  десерт  із  фруктів  із  сиропом; 

—  1  склянка  солодкого  молочного  або  вершкового  соусу  (див.  3.5.12,  3.5.13)  — 

десерт  із  фруктів  із  соусом. 

1.  Айву,  груші,  яблука  для  десерту  бажано  попередньо  припустити  в  сиропі 
(див.  3.4.9),  яблука  можна  спекти  (див.  14.2.2).  Можна  використовувати  для  при¬ 
готування  десерту  фаршировані  фрукти:  припушені  в  сиропі  яблука  (див.  7.4.3), 
серцевина  яких  наповнена  в’язкою  кашею  із  саго  (див.  8.1.1),  або  варений  чорно¬ 
слив  без  кісточок  із  начинкою  з  дрібно  нарізаних  яблук. 

21.3.9.  Десерт  із  фруктів  або  ягід  зі  збитими  білками  —  самбук 

До  3 — 4  склянок  фруктового  пюре  (див.  нижче)  додати  1  склянку  цукру,  шіпку 
лимонної  кислоти  (за  бажанням)  і  збити  в  пишну  піну  з  5 — 6  яєчними  білками.  Потім, 
продовжуючи  помішування,  ввести  всуміш  3 — 4ч.  ложки  желатину  (див.  2.2),  розве¬ 
дені  в  2  склянках  води.  Заповнити  збитою  масою  форми  і  поставити  в  холодильник. 
Перед  подаванням  форми  із  застиглим  самбуком  занурити  на  кілька  секунд  у  гаря¬ 
чу  воду  і  перекласти  десерт  у  креманки. 


Для  приготування  пюре  остудити  і  протерти: 

—  600 — 700  г  варених  до  розм’якшення  (10 — 15  хвилин)  абрикосів  без  кісточок 
або  250  г  замоченої,  а  потім  вареної  до  м’якості  кураги  —  самбук  абрикосовий; 

—  600 — 700  г  печених  сдив  без  кісточок  —  самбук  сливовий; 

—  600 — 700  г  печених  ябдук  без  насінних  гнізд  —  самбук  яблучний; 

—  500 — 600  г  ягід,  протертих  крізь  сито,  —  самбук  ягілний. 

21.3.10.  Десерт  із  яєчних  жовтків  —  ґоґель-моґель 

Розтерти  12  яєчних  жовтків  з  1,5  склянками  цукру  іі — 2  ст.  ложками  бланшова¬ 
ної  (див.  2.1)  тертої  апельсинової  або  лимонної  шкірки  (фдаведо).  Додати  всу¬ 
міш  150 — 250  мл  бренді,  рому,  апельсинового  або  лимонного  лікеру  і  збити 
суміш  у  густу  піну. 

1.  Десерт  для  дітей  слід  робити  без  додавання  міцних  спиртних  напоїв. 

21.3.11.  Крем  заварний  желейований 

Долити  до  2  склянок  заварного  крему  (див.  4.1.1)  з  температурою  55 — 65  °С 
1  ст.  ложку  желатину,  розведеного  (див.  2.2)  у  1/2  склянки  гарячої  води,  ретель¬ 
но  перемішати  і  поставити  в  холодильник  для  застигання. 

1.  Замість  желатину  можна  використовувати  агар-агар,  клейстер  або  риб’ячий 
клей. 

21.3.12.  Крем  зі  збитих  білків  —  крем-безе 

Збити  в  густу  піну  8 — 10  яєчних  білків,  1ст.  ложку  цукрової  пудри  і  шіпку  ва¬ 
нільного  цукру.  У  суміш  невеликим  струмком  влити  охолоджений  цукровий 
сироп  з  1  склянки  води  і  600 — 750  г  цукру,  карамелізованого  до  І  проби. 

За  бажанням  додати  харчовий  барвник. 

1.  Замість  карамелізованого  сиропу  можна  використовувати  для  приготування 
крему  700  г  цукрової  пудри.  Половину  її  слід  збити  з  білками,  а  іншу  додати 

в  крем  і  перемішати. 

2.  Приготування  крему  зі  збитих  білків  із  фруктами  іяголами,  або  кре- 
му-зефіру,  відрізняється  заміною  цукрового  сиропу  сиропом  із  фруктів  і  ягід 
(див.  3.4.10)  або  суничною  кашкою  (див.  21.5.1). 

3.  Якщо  крем  не  призначений  для  торта,  у  нього  бажано  додати  1ст.  ложку 
розведеного  уводі  агар-агару  або  желатину  (див.  2.2). 

21.3.13.  Крем  із  масла  і  яєць  —  глясе 

Збити  вінчиком  у  піну  400  г  цукру  або  розігрітого  меду  і  6  жовтків,  нагріти 
(краще  на  водяній  бані)  до  40 — 50  °С,  а  потім  остудити  до  18 — 20  °С.  З’єднати 
отриману  суміш  із  400  г  розм’якшеного  вершкового  масла,  додати  1/2  пакетика 
ванільного  цукру  і  1  ст.  ложку  бренді  або  десертного  вина,  після  чого  акуратно 
ввести  6  збитих  у  густу  піну  білків.  Збити  крем  у  густу  однорідну  масу,  краще  — 
за  допомогою  міксера. 

1 .  Для  приготування  крему-шарлоту  цукор  і  жовтки  слід  замінити  2  склянками 
рідкого  заварного  крему  (див.  4.1.1),  охолодженого  до  20 — 22  °С. 


2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  долати: 

—  1/2  склянки  кавового  сиропу  (див.  21.4.7),  бренді  або  вино  з  закладки  ви¬ 
ключити  —  крем-глясе  і  крем-шарлот  кавовий; 

—  50  г  дрібно  січених  горіхів  —  крем-глясе  і  крем-шарлот  горіховий; 

—  2  ст.  ложки  (50  г)  порошку  какао,  бренді  або  вино  із  закладання  виключи¬ 
ти  —  крем-глясе  і  крем-шарлот  шоколадний. 

3.  Щоб  приготувати  крем-глясе  мигдальний,  збити  вінчиком  у  піну  100  г  цукру 

і  12  жовтків,  нагріти  до  40 — 50  °С,  а  потім  остудити  до  18 — 20  °С.  З’єднати  отри¬ 
ману  суміш  з  150  г  розм’якшеного  вершкового  масла,  додати  1ст.  ложку  бланшова¬ 
ної  (див.  2.1)  тертої  лимонної  шкірки,  200  г  товченого  очищеного  (див.  1.5)  мигдалю, 
150  г  густих  вершків,  50  г  попередньо  замоченого  ізюму  (за  бажанням)  і  кілька  кра¬ 
пель  трояндової  олії,  після  чого  акуратно  ввести  4  збитих  у  густу  піну  білки. 

21.3.14.  Марципан 

Двічі  пропустити  крізь  м’ясорубку  або  стовкти  у  ступці  250  г  очищеного  мигдалю 
(див.  1.5),  після  чого  додати  1  склянку  цукрової  пудри  ізнову  стовкти  в  ступці 
або  ше  два  рази  пропустити  крізь  м’ясорубку.  До  отриманої  маси  додати 
1 — 2  ст.  ложки  води,  щоб  надати  їй  бажаної  еластичності. 

1.  Бажано  замінити  1/5  частини  цукрової  пудри  кондитерською  патокою. 

2.  Замість  мигдалю  можна  використовувати  очищені  (див.  1.5)  волоські  або 
лісові  горіхи,  а  також  праліне  (див.  11.1.2). 

21.3.15.  Тістечка-кошички 

Охолоджені  кошички  (див.  14.6.10)  наповнити  начинкою  із  фруктів  (див.  21.8.20), 
мармеладом  (див.  11.1.3),  кремом  (див.  4.1.1)  або  сумішшю  крему  і  бісквітних 
крихт  (див.  14.6.2). 

1.  Можна  також  заповнити  кошики  цукатами  (див.  22.1.6)  або  консервованими 
фруктами,  а  потім  залити  желе  (див.  3.2.1). 

2.  Для  приготування  тістечок-кошичків  по-київськи  кошичка  заповнюють  збитими 
вершками  (див.  21.3.2)  і  гарнірують  смужками  кольорового  десертного  желе 
(див.  3.2.1). 

21.3.16.  Тістечко,  приготовлене  холодним  способом,  —  тістечко 
«картопля» 

Перемішати  600  г  бісквітної  крихти  або  товченого  печива  за  смаком  із  2  склян¬ 
ками  глясе  (див.  21.3.13)  і  сформувати  з  отриманої  маси  вироби,  шо  імітують 
бульби  картоплі.  Отримані  вироби  посипати  сумішшю  з  2  ст.  ложок  цукрової 
пудри  і  1  ст.  ложки  порошку  какао. 

21.3.17.  Сабайон  желейований 

Долити  до  2  склянок  соусу  сабайону  (див.  4.1.3)  з  температурою  55 — 65  °С 
1  ст.  ложку  желатину  (див.  2.2),  розведеного  в  1/2  склянки  теплого  вина,  ретель¬ 
но  перемішати  і  поставити  в  холодильник  для  застигання. 

1.  Замість  желатину  можна  використовувати  агар-агар,  клейстер  або  риб’ячий 
клей. 


21.4.  НАПОЇ  ЗМІШАНІ  І  СИРОПИ 

21.4.1.  Глінтвейн 

Перемішати  рівні  частини  (по  2  склянки)  води,  червоного  сухого  вина  і  рому, 
додати  цукор  за  смаком,  по  10 — 20  бутонів  гвоздики  і  насіння  кардамону, 

1/2  ч.  дожки  кориці  і  шіпку  мускатного  цвіту.  Суміш  довести  до  кипіння  в  щідь- 
но  закритій  каструлі  і  процідити. 

1.  Можна  готувати  глінтвейн  без  гвоздики  і  кардамону. 

2.  Замість  суміші  вина,  рому  і  води  можна  використовувати  одне  тільки  вино. 

21.4.2.  Грог 

У  6  підігрітих  склянок  розлити  450 — 600  мд  рому  або  бренді  (частину  цих  напо¬ 
їв  можна  замінити  лікером),  додати  150 — 250  г  цукрової  пудри  або  підігрітого 
меду,  2 — 4  ст.  ложки  лимонного  соку  (за  бажанням),  розмішати,  долити 
450 — 900  мл  окропу  і  гарнірувати  кружками  лимона. 

1.  Приготування  грогу  з  паленки,  або  карамболю,  відрізняється  тим,  шо  на 
укріплену  над  склянками  решітку  із  дроту  кладуть  облиті  гарячим  бренді,  горіл¬ 
кою  або  ромом  шматочки  цукру,  які  підпалюють  під  час  подавання. 

21.4.3.  Крюшон 

Змішати  одне  з  нижче  наведених  сполучень  охолоджених  до  12 — 15  °С  напоїв 
і  продуктів,  після  чого  подавати  в  спеціальному  посуді,  гарніруючи  свіжими  або 
консервованими  плодами. 

Для  приготування  використовувати: 

—  800  мд  білого  сухого  вина,  по  50  мд  бренді  й  лікеру,  цукор  за  смаком;  для 
гарніру:  часточки  2  апельсинів; 

—  800  мл  білого  сухого  вина,  100  мл  бренді,  цукор  за  смаком;  для  гарніру: 
шкірка  свіжих  огірків; 

—  по  400  мл  білого  сухого  і  десертного  вина  (краще  малаги),  по  100  мд  бренді 

і  лікеру,  цукор  за  смаком;  для  гарніру:  часточки  2  апельсинів  або  400  г  полуниць; 

—  по  800  мл  напівсухого  шампанського  і  білого  сухого  вина,  по  100  мл  бренді 
і  лікеру,  цукор  за  смаком;  для  гарніру:  400  г  полуниць; 

—  400  мл  сиропу  із  фруктів  або  ягід  (див.  3.4.10),  300  мл  безалкогольного 
газованого  напою  за  смаком,  100  г  ягід  полуниць  (садових  суниць),  150  мд  сиро¬ 
пу  полуничного. 

21.4.4.  Морс  із  ягід 

Додати  до  1 — 2  склянок  соку  з  барбарису  або  журавлини  150 — 250  г  звичайного 
цукру  і  1/2  пакетика  ванільного  (за  бажанням),  1/4  ч.  дожки  меленої  кориці  (за 
бажанням),  а  також  стільки  кип’яченої  води,  щоб  об’єм  суміші  склав  1,5  л.  Розмі¬ 
шати  до  повного  розчинення  цукру  і  подавати  після  охолодження. 

21.4.5.  Напої  з  какао  й  кави 

У  кожну  із  6  чашок  готового  какао  з  молоком  (див.  3.3.3)  або  чорної  кави 
(див.  3.3.4,  20.6.5)  додати: 

—  1 — 2  ст.  дожки  морозива  (15  г  на  100  мд  напою);  какао  попередньо  остудити 

до  8 — 10  °С  —  какао  з  морозивом; 


—  2  ст.  ложки  збитих  вершків  (15  г  на  100  мл  напою)  —  кава  по-віленськи; 

—  1  чарку  коньяку  або  лікеру;  окремо  подати  на  розетці  нарізаний  кружками 
лимон  і  цукор  —  кава  з  коньяком  або  лікером; 

—  1 — 2  ст.  ложки  морозива  (15  г  на  100  мл  напою);  каву  попередньо  остудити 

до  8 — 10  °С  —  кава  з  морозивом,  або  глясе; 

—  0,5 — 1  жовток,  розтертий  у  піну  з  1  склянкою  цукрового  сиропу,  —  напій 
з  кави  із  жовтком,  або  напій  «мокко»; 

—  2  ст.  ложки  збитих  вершків  (15  г  на  100  мл  напою),  харчовий  лід  за  смаком; 
напій  із  шоколаду  попередньо  остудити  до  8 — 10  °С  —  напій  із  шоколалу  зі 
збитими  вершками. 

21.4.6.  Пунш  класичний 

Перемішати  по  1/2  склянки  цукру,  окропу  й  апельсинового  соку,  по  1  склянці 
міцного  чаю  і  рому,  1/2  склянки  лікеру,  2  склянки  шампанського,  2 — 3  ст.  ложки 
лимонного  соку,  1 — 2  ч.  ложки  тертої  апельсинової  цедри. 

21.4.7.  Сироп  із  цукру  лля  просочення  тортів 

Розчинити  2  склянки  цукру  в  рівному  об’ємі  киплячої  води  або  гарячого  настою 
кави  (див.  20.6.5),  остудити,  додати  100  мл  рому  або  коньяку  (бренді),  по  50  мл 
десертного  вина  і  рому. 

21.4.8.  Сік  із  рослинних  пролуктів 

Здрібнити  ягоди  (барбарис,  вишні,  суниці,  аґрус,  малину,  розморожену  журавли¬ 
ну,  порічки  і  чорну  смородину),  помістити  в  мішок  із  марлі  або  фланелі  і  відділи¬ 
ти  сік  самопливом.  Стерилізувати  або  пастеризувати  і  зберігати  на  холоді  в  щіль¬ 
но  закритому  посуді. 

1.  Лля  збільшення  виходу  журавлинного  соку  мезгу  можна  вдруге  заморозити 
і  повторити  операцію  з  відділення  соку. 

2.  Вишні,  малину  і  суниці  для  кращого  відділення  соку  можна  в  посуді,  шо  не 
окислюється,  помістити  в  слабо  розігріту  духовку  або  на  «вільний  дух»  печі. 

3.  Сік  з  апельсинів  і  лимонів  без  кісточок  вичавити  і  процідити  крізь  фланель. 

4.  Лля  одержання  соку  з  овочів  обрані  за  смаком  продукти  (помідори,  огірки, 
солодкий  перець,  морква,  ароматичне  коріння,  капуста  білокачанна  та  ін.)  помі¬ 
стити  в  соковижималку  або  міксер,  за  бажанням  додати  прянощі  за  смаком  (див. 
розділ  24).  В  останньому  випадку  їх  рекомендується  процідити. 

5.  Щоб  приготувати  сік  із  буряка,  коренеплоди  слід  очистити  від  шкірки 

і  бланшувати  1  хвилину  в  підкисленім  оптом  окропі  (див.  2.1),  після  чого  здрібни¬ 
ти  на  дрібній  тертці  і  віджати  крізь  марлю. 

21.5.  ПАСТИ,  ПАШТЕТИ  І  ПЮРЕ 
21.5.1.  Пасти,  паштети,  пюре  хололні 

Ретельно  здрібнити  за  допомогою  м’ясорубки  або  міксера  одне  з  наведених 
нижче  сполучень  продуктів.  Лодати  за  смаком  цукор  або  сіль  і  мелені  прянощі 
(див.  розділ  24),  перемішати.  Отриману  масу  сформувати  у  вигляді  батона  або 
укласти  гіркою  на  сервірувадьне  блюдо  й  остудити. 


Як  основу  страв  використовують: 

—  1кг  січених  очищених  від  шкірки  баклажанів,  припущених  у  соусі  (див.  9.1.1) 
або  печених  (див.  14.2.1),  150 — 250  г  очищених  печених  яблук  (за  бажанням;  див. 
14.2.1),  50 — 100  мл  олії  і  1  ст.  ложку  лимонного  соку  або  Зет.  ложки  3%-ного 
оцту,  1 — 2  ст.  ложки  збірної  січеної  зелені  (коріандру,  петрушки,  кропу),  1 — 3  дав¬ 
лені  часточки  часнику  (за  бажанням);  суміш  масла  й  оцту  або  соку  доливати  спочат¬ 
ку  по  краплях,  а  потім  невеликими  порціями,  додаючи  кожну  нову  порцію  тільки 
після  повного  емульгування  попередньої,  —  кашка  (ікра)  з  баклажанів; 

—  1,5  кг  січених  грибів,  варених  (див.  5.4.1),  припущених  у  власному  соку 

(див.  10.3.1)  або  солоних  (див.  20.2.2),  50  г  січеної  пасерованої  до  золотавого  ко¬ 
льору  цибулі  разом  із  жиром  (див.  12.1.2),  1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку, 
6%-ного  оцту  або  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  —  кашка  (ікра)  із  грибів  солоних; 

—  1кг  січених  кабачків,  припущених  у  власному  соку  (див.  10.3.1), 

1—2  ст.  ложки  3%-ного  оцту  —  кашка  (ікра)  з  кабачків; 

—  1кг  січеної  моркви,  припущеної  в  соусі  (див.  9.1.1),  1/2  склянки  соусу  вінег¬ 
рет  (див.  21.6.4),  3 — 6  роздавлених  часточок  часнику  (за  бажанням)  —  кашка 
(ікра)  з  моркви; 

—  1кг  січеного  буряка,  вареного  (див.  5.4.1),  печеного  (див.  14.2.1)  або  припу¬ 
щеного  в  соусі  (див.  9.1.1),  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4)  або  3%-ного 
оцту,  3 — 6  роздавлених  часточок  часнику  (за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  збірної 
січеної  зелені  (коріандру,  петрушки,  селери,  кропу),  по  1/4  ч.  ложки  мелених 
гвоздики  і  кориці,  цукор  за  смаком;  подавати  страву  гарячою  або  холодною  — 
кашка  (ікра)  з  буряка; 

—  1,2  кг  січених  збірних  овочів,  припущених  у  томатному  соусі  (див.  9.1.1)  або 
власному  соку  (див.  10.3.1),  1/2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4),  3 — 6  роз¬ 
давлених  часточок  часнику  (за  бажанням)  —  кашка  (ікра)  зі  збірних  овочів; 

—  1кг  січених  помідорів,  припущених  у  власному  соку  (див.  10.3.1),  1/2  склян¬ 
ки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4),  3 — 6  роздавлених  часточок  часнику  (за  бажан¬ 
ням)  —  кашка  (ікра)  із  солоних  помідорів; 

—  1 — 1,2  кг  протертих  крізь  сито  очищених  від  шкірки  фруктів  (абрикосів,  бана¬ 
нів,  м’яких  груш,  персиків,  печених  яблук  і  т.  п.)  або  варених  сушених  фруктів 
(кураги,  чорносливу,  яблук;  див.  5.4.1),  сироп  із  рівних  кількостей  (по  50 — 100  г) 
води  і  цукру  або  меду  для  пісного  варіанта  —  кашка  із  фруктів  холодна; 

—  1 — 1,2  кг  протертих  крізь  сито  узятих  разом  або  окремо  ягід  (суниць,  мали¬ 
ни,  смородини  і  т.  п.),  попередньо  засипаних  цукром  для  виділення  і  зливання 
сиропу,  —  кашка  з  ягід  холодна; 

—  600  г  протертого  сиру  або  сиркової  маси,  100  г  розм’якшеного  вершкового 
масла  (за  бажанням),  1  ч.  ложку  насіння  кмину  (за  бажанням),  по  200  г  сметани 
і  дрібно  нарізаного  листя  петрушки,  бадилля  редиски  і  зелені  кропу,  100  г  цук¬ 
ру  —  паста  із  сиру  і  зелені; 

—  600  г  протертого  сиру  або  сиркової  маси,  1  ч.  ложку  насіння  кмину  (за  ба¬ 
жанням),  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі  і  сметани  —  паста  із  сиру 
і  зеленої  цибулі; 

—  600  г  протертого  сиру  або  сиркової  маси,  100  г  розм’якшеного  вершкового 
масла  (за  бажанням),  1  ч.  ложку  насіння  кмину  (за  бажанням),  1 — 2  склянки 
сметани,  цукор  і  сіль  за  смаком  —  паста  із  сиру  і  сметани; 


—  600  г  протертого  сиру  або  сиркової  маси,  100  г  розм’якшеного  вершкового 
масла  (за  бажанням),  1  ч.  ложку  насіння  кмину  (за  бажанням),  по  150 — 200  г 
тертого  сиру  і  сметани  —  паста  із  домашнього  і  тертого  сиру; 

—  600  г  частикової  ікри,  бланшованої  10  хвилин  в  окропі  (див.  2.1),  1 — -2  ст. 
ложки  солі,  1  дрібно  нарізана  цибулина,  2  ст.  ложки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4); 
змішати  вручну,  витримати  перед  подаванням  1  годину  в  прохолодному  місці  — 
паста  з  частикової  ікри  свіжої; 

—  600  г  солоної  частикової  ікри  (див.  20.5.1),  1  дрібно  нарізана  цибулина,  2  ст. 
ложки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4);  змішати  вручну,  витримати  перед  подаванням 
10 — 15  хвилин  у  прохолодному  місці  —  паста  з  частикової  ікри  солоної; 

—  500  г  філе  курки,  припушеної  в  рідині  (див.  7.5.1),  і  100  г  дрібно  нарізаного 
шпику,  по  1 — 2  ст.  ложки  жиру  свійської  птиці  або  розм’якшеного  вершкового 
масла  та  молока  або  бульйону  —  паштет  із  курки; 

—  500  г  баранячої,  яловичої,  свинячої  або  телячої  печінки,  смаженої  разом  із 
пасерованими  цибулею  та  корінням  (див.  15.3.2)  і  150  г  дрібно  нарізаного  шпи¬ 
ку,  по  1 — 2  ст.  ложки  жиру  свійської  птиці  або  розм’якшеного  вершкового 
масла,  а  також  молока  або  бульйону  —  паштет  із  печінки; 

—  250 — 500  г  оселедця  або  анчоусів,  200  г  замоченої  в  молоці,  а  потім  віджатої 
м’якушки  чорного  хліба  або  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  1 — Зсічених 
варених  яйця  (за  бажанням),  100  г  розм’якшеного  вершкового  масла  (за  бажан¬ 
ням),  50 — 100  г  протертої  крізь  сито  печеної  ріпчастої  цибулі  або  дрібно  наріза¬ 
ної  сирої,  50 — 150  г  здрібнених  на  дрібній  тертці  яблук  без  шкірки  (див.  1.5;  за 
бажанням),  50 — 100  г  тертого  сиру  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх; 
отриману  масу  заправити  1/2  склянки  соусу  вінегрет  із  гірчицею  (див.  21.6.4) 

і  збити;  за  бажанням  полити  готовий  форшмак  2 — 3  ст.  ложками  соусу  вінегрет 
(див.  21.6.4)  —  паштет  із  оселедця  січеного,  або  форшмак  сучасний. 

21.5.2.  Пюре  гаряче 

Протерти  крізь  сито,  перекрутити  крізь  м’ясорубку  або  здрібнити  ше  яким- 
небудь  способом  один  із  наведених  нижче  продуктів,  додати  в  отриману  масу 
додаткові  компоненти  відповідно  до  рецептури,  мелений  перець,  інші  прянощі 
(див.  розділ  24),  сіль  за  смаком,  ретельно  перемішати  і  підігріти  на  слабкому 
вогні  при  постійному  помішуванні. 

Для  приготування  пюре  використовують: 

—  500 — 600  г  гарячого  вареного  насіння  бобових  (лущеного  гороху,  сочевиці 
або  квасолі;  див.  5.1.1),  додати  100  г  розтопленого  масла  або  січеної  цибулі, 
пасерованої  до  почервоніння  в  топленому  салі  разом  із  жиром  і  шкварками 
(див.  12.1.2),  1 — 2  ст.  ложки  борошна  (за  бажанням),  1/2  склянки  бульйону  або 
молока  (за  бажанням),  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  вареної  шинки  (за  бажан¬ 
ням)  —  пюре  з  бобових; 

—  по  250 — 300  г  гарячого  вареного  насіння  бобових  (душеного  гороху,  сочеви¬ 
ці  або  квасолі;  див.  5.1.1)  і  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1),  100  г  розтоп¬ 
леного  масла  або  січеної  цибулі,  пасерованої  до  почервоніння  в  топленому  салі 
разом  із  жиром  і  шкварками  (див.  12.1.2),  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  вареної 
шинки  (за  бажанням)  —  пюре  з  бобових  і  картоплі; 


—  по  250 — 300  г  гарячого  вареного  насіння  бобових  (лущеного  гороху,  сочевиці 
або  квасолі;  див.  5.1.1)  і  в’язкої  або  розсипчастої  каші  за  смаком  (див.  8.1.1,  8.1.2), 
50 — 100  г  розтопленого  масда  або  січеної  цибулі,  пасерованої  до  почервоніння 
втопленому  салі  разом  із  жиром  і  шкварками  (див.  12.1.2),  100 — 150  г  дрібно  нарі¬ 
заної  вареної  шинки  (за  бажанням)  —  пюре  з  бобових  і  каші,  або  групи; 

—  по  250 — 300  г  гарячого  вареного  насіння  бобових  (душеного  гороху,  сочеви¬ 
ці  або  квасолі,  див.  5.1.1)  і  товченої  вареної  моркви  (див.  5.4.1),  100  г  розтопле¬ 
ного  масда  або  січеної  цибулі,  пасерованої  до  почервоніння  в  топленому  салі 
разом  із  жиром  і  шкварками  (див.  12.1.2);  —  пюре  з  бобових  і  моркви; 

—  1,5  кг  припушених  у  власному  соку  грибів  (див.  10.3.1),  100  г  вершкового 
масла  —  пюре  із  грибів; 

—  1  кг  звареної  до  готовності  у  воді  або  на  парі,  а  потім  підсушеної  картоплі 
(див.  6.1.1),  50 — 150  г  розтопленого  вершкового  масла  або  цибулі,  пасерованої 
на  салі  разом  із  смальцем  і  шкварками  (див.  12.1.2),  200 — 300  г  гарячого  молока 
або  вершків,  1  ст.  ложка  борошна,  пасерованого  до  пожовтіння  (див.  12.1.1;  за 
бажанням);  готувати  пюре  при  температурі  картоплі  не  нижче  70 — 80  °С  — 
пюре  повинне  бути  не  занадто  вологим,  не  занадто  сухим,  пишним  і  однорід¬ 
ним,  начисто  позбавленим  грудок,  і  зберігати  форму,  коди  його  набирають 
ложкою;  за  бажанням  до  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  150 — 
300  г  пюре  з  бобових  і  (або)  50 — 150  г  тертого  маку  (див.  1.9)  —  пюре  з  кар¬ 
топлі,  або  товчена  картопля; 

—  1  кг  звареної  до  готовності  у  воді  або  на  парі,  а  потім  підсушеної  картоплі 
(див.  5.4.1,  6.1.1),  200  г  олії  або  мигдального  молока  (див.  21.6.8);  готувати  пюре 
при  температурі  картоплі  не  нижче  70 — 80  °С;  за  бажанням  до  компонентів 
базового  рецепта  можна  додати  150 — 300  г  пюре  з  бобових  і  (або)  50 — 150  г  тер¬ 
того  маку  (див.  1.9)  —  пюре  з  картоплі  пісне,  або  товчена  картопля  пісна; 

—  500 — 600  г  протертої  крізь  сито  в’язкої  або  розсипчастої  каші  з  крупів  (греча¬ 
них,  вівсяних,  ячних;  див.  8.1.1,  8.1.2),  50 — 100  г  вершкового  масда,  250  мл 
молока;  підігріти  на  слабкому  вогні  при  постійному  помішуванні  —  пюре  з  кру¬ 
пів,  або  каша  протерта  з  крупів; 

—  500 — 600  г  протертої  крізь  сито  в’язкої  каші  з  1/2  склянки  саго,  вівсяних, 
перлових  або  рисових  крупів  (див.  8.1.1),  1  склянку  бульйону  (див.  3.1.2,  3.1.4, 
3.4.4),  шо  додається  по  ложці;  пюре  процідити  крізь  марлю  або  серветку  — 

пюре  з  крупів  для  супу,  або  шлем; 

—  500 — 600  г  протертої  крізь  сито  розсипчастої  каші  з  гречаних  або  дроблених 
гречаних  крупів  (див.  8.1.2),  200  голії  або  мигдального  молока  (див.  21.6.8)  — 

пюре  з  крупів  пісне,  або  каша  протерта  з  крупів  пісна; 

—  600 — 900  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  прозорості  цибулі  (див.  12.1.2), 

1 — 2  ст.  ложки  бульйону  —  пюре  з  цибулі  для  супу; 

—  400 — 600  г  варених,  припушених  у  рідині  або  смажених  продуктів  тваринного 
походження,  здрібнених  у  ступці  з  додаванням  2  ч.  ложок  масда  і  1 — 2  ст.  ложок 
бульйону  —  пюре  з  м’яса  або  птиці  для  супу; 

—  1  кг  варених,  припушених  у  рідині,  печених,  консервованих  овочів  або  фруктів 
(зеленого  горошку,  моркви,  буряка,  гарбуза,  шпинату,  шавдю,  яблук  і  т.  д.),  50 — 

100  голії  та  цукор  за  смаком  —  пюре  зрізних  овочів  або  фруктів  гаряче. 


21.6.  СОУСИ  ХОЛОДНІ,  ЗАПРАВКИ  Й  МАРИНАДИ 

21.6.1.  Гірчиця  столова 

Просіяти  крізь  дрібне  сито  150  г  порошку  сухої  гірчиці  (краще  суміш  із  рівних 
частин  сизої  і  чорної),  за  бажанням  додати  наведені  нижче  компоненти  і  стільки 
3%-ного  оцту,  щоб  ретельно  перемішана  суміш  набула  консистенції  рідкої  смета¬ 
ни.  Оцет  бажано  вводити  в  два  прийоми,  з  10 — 15-хвилинною  перервою.  Ви¬ 
тримати  готову  гірчицю  згідно  з  рецептурою  в  теплому  місці  (краще  при  темпе¬ 
ратурі  40 — 50  °С)  для  «дозрівання»  і  помістити  в  щільно  закритий  посуд  для 
збереження. 

1 .  Перед  приготуванням  приправи  можна  видалити  з  порошку  гірчиці  зайву 
гіркоту.  Для  цього  150  г  сухої  гірчиці  потрібно  залити  такою  кількістю  гарячої 
води,  щоб  вийшла  однорідна  (без  грудок)  кашка,  після  чого  долити  ше  1  склянку 
гарячої  води  і  відставити  гірчицю  на  8 — 10  годин.  Потім  обережно  злити  з  гірчи¬ 
ці  воду  і  діяти  відповідно  до  базового  рецепта. 

2.  Замість  3%-ного  оцту  для  приготування  гірчиці  можна  використовувати  мари¬ 
над  з  оцту  (див.  21.6.6),  у  який  входять  2  склянки  відвару  з  прянощів  (1ст.  ложка 
цукру,  3  ч.  ложки  солі,  5  горошин  чорного  перцю  і  1 — 2  бутони  гвоздики) 

і  1/2  склянки  9%-ного  оцту. 

Для  приготування  різних  сортів  столової  гірчиці  до  наведених  у  базовому  рецеп¬ 
ті  компонентам  додати: 

—  200  г  пюре  із  груш  (див.  3.4.8),  50 — 100  г  цукру,  1ст.  ложку  соді;  дозрівання 
протягом  3  днів  —  гірчиця  столова  грушева; 

—  200  г пюре  звареного  шавдю  (див.  21.5.2),  100  г цукру,  2  ст.  ложки  товчених 
солоних  каперсів,  1  ст.  ложку  соді;  дозрівання  протягом  2 — 4  годин  —  гірчиця 
столова  кисла; 

—  150  г  цукру,  100  г  червоного  сухого  вина;  використовувати  тільки  гірчицю 
сизу;  дозрівання  протягом  3  тижнів  —  гірчиця  столова  на  вині; 

—  150  г цукру,  100  голії  (краще  оливкової),  по  1  ч.  ложці  меленої  кориці  і  гвоз¬ 
дики;  використовувати  дише  гірчицю  сизу;  дозрівання  протягом  1  тижня  — 

гірчиця  столова  на  соусі  вінегрет; 

—  150  г  доведеного  до  кипіння  меду;  використовувати  тільки  гірчицю  чорну; 
дозрівання  протягом  2 — 4  годин  —  гірчиця  столова  по-домашньому; 

—  100  г  карамедізованого  до  IV  проби  цукру;  використовувати  ароматизований 
естрагоном  оцет  (див.  20.6.13);  дозрівання  протягом  1  місяця  —  гірчиця  столо¬ 
ва  естрагонова; 

—  200  г  пюре  з  яблук  (див.  21.5.2),  100  г  цукру,  1ст.  ложка  солі;  дозрівання 
протягом  3  днів  —  гірчиця  столова  яблучна. 

21.6.2.  Заправка  із  сала 

Стовкти  в  ступці  2  ст.  ложки  сала  (краще  старого,  пожовтілого  або  вирізаного  із 
шинки),  4 — 6  часточок  (10  г)  часнику,  2  ст.  ложки  збірної  ароматичної  зелені 
(петрушки,  селери,  кропу)  і  1  ч.  ложку  соді. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  разом  або  окремо  1  січену 
цибулину,  1  ст.  ложку  борошна  або  2  ст.  ложки  товченого  разом  із  салом  пшона. 


21.6.3.  Заправка  із  часнику  —  грамотика 

Стовкти  у  ступці  4 — 6  часточок  (10  г)  часнику,  2  ст.  ложки  збірної  ароматичної 
зелені  (петрушки,  селери,  кропу)  і  1  ч.  ложку  солі. 

1.  Якщо  заправка  використовується  для  змащення  пампушок,  її  розводять 
1  ст.  дожкою  олії  або  1/2  склянки  хлібного  квасу  (див.  19.3.3). 

21.6.4.  Заправка  салатна  —  соус  вінегрет 

Перемішати  1  склянку  олії  і  1 — 2  склянки  3%-ного  оцту,  1  ст.  ложку  цукру, 

1  ч.  ложку  солі,  по  1/4  ч.  ложки  меленого  запашного  і  чорного  перцю,  збовтати 
суміш  у  закритому  посуді  і  настоювати  1 — 2  години,  зберігати  в  холодному  місці. 

1.  Для  заправлення  класичних  салатів  (див.  21.2.9)  масло  й  оцет  краще  застосо¬ 
вувати  окремо. 

2.  Щоб  приготувати  соус  вінегрет  гірчичний,  до  компонентів  базового  ре¬ 
цепта  додати  2 — 4  ч.  ложки  готової  гірчиці  або  2 — 6  варених  яєчних  жовтків, 
розтертих  з  2 — 4  ч.  ложками  гірчиці. 

3.  Для  приготування  різних  похідних  соусу-вінегрету  і  соусу-вінегрету  гірчичного 
до  2  склянок  основного  соусу  додати  в  різних  сполученнях  по  50 — 100  г  січено¬ 
го  філе  анчоусів,  дрібно  нарізаних  корнішонів,  маринованих  грибів,  оливок, 
пікулів,  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  по  1 — 2  ст.  ложки  дрібно 
нарізаних  корнішонів,  каперсів,  бланшованої  тертої  лимонної  шкірки,  січеної 
зелені  цибулі,  петрушки  й  естрагону. 

21.6.5.  Заправка  салатна  зі  сметани  —  соус  зі  сметани  холодний 

Додати  до  2  склянок  сметани  наведені  нижче  сполучення  додаткових  компонен¬ 
тів  заправки  і  ретельно  перемішати. 

До  сметани  додати: 

—  100  г  ягідного  соку  за  смаком,  по  1ст.  ложці  лимонного  соку  і  лікеру,  2  ст. 
ложки  цукру,  шіпку  меленої  кориці  —  заправка  салатна  зі  сметани  десертна; 

—  2  ст.  ложки  олії  і  (або)  1 — 2  ст.  ложки  3%-ного  оцту,  по  1  ч.  ложці  гірчиці 
і  солі  —  заправка  салатна  зі  сметани  пряна; 

—  по  1  ч.  ложці  гірчиці  і  солі  —  заправка  салатна  зі  сметани  з  гірчицею; 

—  З — 4  варені  яєчні  жовтки,  3 — 4  ст.  ложки  3%-ного  оцту  (краще  винного), 

1  ч.  ложку  солі,  цукор  за  смаком,  шіпку  меленого  чорного  або  пекучого  перцю 
(за  бажанням)  —  заправка  салатна  зі  сметани  з  яйцями. 

1.  Щоб  приготувати  заправку-маринад  зі  сметани  для  оселедця,  перемішати 

2  склянки  сметани  або  рівні  частини  сметани  і  майонезу,  протерти  крізь  сито  молочко 
солоного  оселедця  (у  разі  наявності),  1  дрібно  нарізану  цибулину  (за  бажанням), 

1- — 2  подрібнені  лаврові  листи,  по  1/4  ч.  ложки  мелених  запашного  і  чорного  перцю, 
цукор  і  сіль  за  смаком,  а  також  одне  з  наведених  нижче  сполучень  продуктів: 

—  50 — 100  мл  лимонного  соку  або  6%-ного  оцту,  1  дрібно  нарізаний  лимон  без 
шкірки  і  насіння  (за  бажанням); 

—  по  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  солоних  огірків  і  маринованих  грибів; 

—  1  дрібно  натерте  кисле  яблуко,  1  давлену  часточку  часнику; 

—  по  1  ст.  ложці  тертої  шкірки  і  соку  лимона. 


2.  Для  приготування  соусу  зі  сметани  і  яєць  холодного  по-польському 

слід  розтерти  3 — 4  варені  жовтки  в  4 — 6  ст.  ложках  лимонного  соку.  До  отрима¬ 
ної  маси  додати  1  скдянку  сметани,  50 — 100  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі, 

1  здрібнену  ріпчасту  цибулину,  по  1  ст.  ложці  січеної  зелені  петрушки  і  тертого 
хрону,  дрібно  січені  білки  3 — 4  варених  яєць,  сіль  і  цукор  за  смаком.  Настоюва¬ 
ти  перед  подаванням  не  менш  ніж  2  години.  Соус  універсального  призначення. 

21.6.6.  Маринад 

Для  приготування  маринаду  перемішати  одне  з  наведених  нижче  сполучень 
продуктів: 

—  2 — 3  склянки  хлібного  квасу  (див.  19.3.3)  або  світлого  пива,  по  50 — 150  г  дріб¬ 
но  нашаткованої  цибулі  і  нашаткованої  соломкою  моркви,  по  5 — 10  горошин 
запашного  і  чорного  перцю,  2 — 3  ч.  ложки  солі  —  маринад  із  квасу  або  пива; 

—  1 — 2  склянки  олії  (краще  оливкової),  1  дрібно  нарізану  цибулину  або  50  г  зе¬ 
леної  цибулі,  1- — 2  ст.  ложки  дрібно  січеної  збірної  ароматичної  зелені  за  сма¬ 
ком  (петрушки,  селери,  кропу)  —  маринад  з  оди; 

—  1  склянка  вершків  або  сметани,  100 — 150  мл  лимонного  соку  або  6%-ного 
оцту,  1  дрібно  нарізаний  лимон  без  шкірки  і  насіння  (за  бажанням),  протерте 
крізь  сито  молочко  солоного  оселедця  (при  наявності),  1  дрібно  нарізана  цибу¬ 
лина  (за  бажанням),  по  50 — 100  г  дрібно  нарізаних  солоних  огірків  і  маринова¬ 
них  грибів  (за  бажанням),  по  1/4  ч.  ложки  мелених  запашного  і  чорного  перцю, 
1  дрібно  покришений  лавровий  лист,  цукрова  пудра  за  смаком  —  маринад 

з  вершків  або  сметани  для  оселедця; 

—  2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4),  1 — 2  нарізані  кільцями  цибулини, 

2 — 4  бутони  гвоздики,  1  лавровий  лист,  сіль  і  мелений  чорний  перець  за  сма¬ 
ком  —  маринад  із  соусу  вінегрет; 

—  2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4),  1 — 2  склянки  білого  сухого  або  де¬ 
сертного  (краще  мадери)  вина,  1 — 2  нарізані  кільцями  цибулини,  2 — 4  бутони 
гвоздики,  1  лавровий  лист,  сіль  і  мелений  чорний  перець  за  смаком  —  маринад 
із  соусу  вінегрет  з  вином; 

—  2  склянки  соусу  вінегрет  (див.  21.6.4),  2  склянки  білого  сухого  вина, 

1 — 2  нарізані  кільцями  цибулини,  по  1  нашаткованому  соломкою  кореню  моркви 
і  петрушки,  1/4  ч.  ложки  кмину,  1 — 2  роздавлені  часточки  часнику,  2 — 4  бутони 
гвоздики,  1  лавровий  лист,  сіль  і  мелений  чорний  перець  за  смаком  —  маринад 
із  соусу  вінегрет  з  вином  для  яловичини  і  дичини; 

—  1  склянка  відвару  прянощів  або  прянощів  з  корінням  (див.  3.4.7),  1 — 4  склян¬ 
ки  3%-ного  оцту  (краще  винного  або  фруктового),  сіль  за  смаком,  5 — 6  шишок 
(«ягід»)  ялівцю,  1  ст.  ложку  листя  розмарину  (за  бажанням)  —  маринад  з  оцту 
для  дичини  або  страв,  шо  імітують  дичину; 

—  1  склянка  відвару  прянощів  або  прянощів  із  корінням  (див.  3.4.7),  1 — 4  склян¬ 
ки  3%-ного  оцту  (краще  винного  або  фруктового),  сіль  за  смаком, 

1 — 2  ст.  ложки  цукру  —  маринад  з  оцту  для  овочів  і  грибів; 

—  по  2  склянки  бульйону  з  рибних  відходів  або  рибного  дріб’язку  (див.  3.1.5) 

і  3%-ного  оцту,  1 — 2  нарізані  кільцями  цибулини,  2 — 4  бутони  гвоздики,  1  лавро¬ 
вий  лист,  сіль  і  мелений  чорний  перець  за  смаком  —  маринад  з  оцту  для  риби; 


—  по  2  склянки  води  і  3%-ного  оцту,  1 — 2  нарізані  кільцями  цибулини,  1  ст. 
ложка  цукру  або  меду  (за  бажанням),  2 — 4  бутони  гвоздики,  1  лавровий  лист, 
сіль  і  мелений  чорний  перець  за  смаком  —  маринад  з  оцту  для  оселедця; 

—  1  склянка  відвару  прянощів  або  прянощів  із  корінням  (див.  3.4.7),  1 — 4  склян¬ 
ки  3%-ного  оцту  (краще  винного  або  фруктового),  сіль  за  смаком,  50 — 250  г  цу¬ 
кру  —  маринад  з  оцту  для  фруктів  або  ягід; 

—  по  1  склянці  відвару  прянощів  або  прянощів  із  корінням  (див.  3.4.7),  3%-ного 
оцту  (краще  винного  або  фруктового)  і  білого  сухого  вина,  сіль  за  смаком  — 

маринад  з  оцту  й  вина. 

1.  Маринади  з  оцтом  тим  краще  консервують  продукти,  чим  більше  в  них  оцту, 
але  тим  різкіший  одночасно  виходить  смак  солінь. 

2.  Якщо  маринад  використовується  для  приготування  продуктів,  призначених 
для  тривалого  збереження,  після  додавання  оцту  його  можна  нагрівати  при 
70 — 75  °С  протягом  15 — 20  хвилин,  але  кипіння  маринаду  неприпустиме,  тому 
що  при  температурі,  близької  до  100  °С,  водний  розчин  оцтової  кислоти  й  ефір¬ 
них  олій  прянощів  руйнується. 

21.6.7.  Цукор  пофарбований 

Перемішати  1  склянку  цукру  з  кошеніллю  —  «цукор  рожевий»,  1  ч.  ложкою 
спиртового  настою  шафрану  (див.  20.6.9)  —  «цукор  жовтий»  або  харчовими 
барвниками  фабричного  виробництва  за  смаком. 

21.6.8.  Соус  із  мигдалю  холодний  —  мигдальне  молоко 

Бланшувати  5 — 6  хвилин  в  окропі  (див.  2.1),  а  потім  очистити  від  оболонок  (див.  1.5) 
100  г  ядер  солодкого  мигдалю  і  10  г  гіркого.  Очищений  мигдаль  стовкти  у  ступці 
або  перекрутити  крізь  м’ясорубку  разом  з  1 — 2  ст.  ложками  холодного  молока, 
щоб  мигдаль  не  замаслився.  Додати  за  бажанням  50 — 100  г  цукру,  розвести 
отриману  масу  1,5  склянками  молока  або  вершків  і  процідити  крізь  багатошарову 
марлю. 

1.  Можна  протягом  5 — 6  хвилин  відварити,  а  потім  стовкти  з  водою  зняті  з  ядер 
оболонки,  після  чого  з’єднати  обидві  проціджені  рідини. 

2.  Перед  проціджуванням  соус  можна  довести  на  слабкому  вогні  до  кипіння. 

3.  Для  приготування  пісного  варіанта  соусу  замість  молока  або  вершків  слід 
використовувати  воду. 

4.  Приготування  молока  конопляного,  макового,  горіхового,  гарбузового 
або  фісташкового  відрізняється  заміною  всього  мигдалю  або  його  частини 
відповідним  насінням  або  плодами. 

21.6.9.  Соус  із  тертого  хрону  холодний 

Натерти  150  г  хрону,  залити  350  мл  3%-ного  оцту,  додати  по  2  ч.  ложки 
(по  10  г)  цукру  і  солі,  перемішати  й  зберігати  в  щільно  закритому  посуді. 

1.  Можна  готувати  соус  із  тертого  хрону,  змішуючи  його  з  іншими  продуктами. 
Для  цього  до  150  г  тертого  хрону  слід  додати: 

—  1 — 2  склянки  соусу  вінегрет  (21.6.4)  —  соус  із  тертого  хрону  до  риби 


—  300  г  маринованих  брусниць,  узятих  разом  із  маринадом  (див.  20.2.1),  цукор 
і  оцет  або  лимонний  сік  за  смаком  —  соус  із  тертого  хрону  з  брусницями 
холодний; 

—  400 — 500  г  здрібненого  на  дрібній  тертці  печеного  або  вареного  у  шкірці 
буряка  (див.  5.4.1,  14.2.1),  цукор  і  оцет  або  лимонний  сік  за  смаком  —  соус  із 
хрону  з  буряком,  або  муштар; 

—  1  склянка  бурякового  квасу  або  настою  (див.  19.3.2,  20.6.7)  —  соус  із 
хрону  з  буряковим  квасом  холодний; 

—  З — 4  ст.  ложки  сметани,  1  ст.  ложку  лимонного  соку  або  9%-ного  оцту,  по 
1— 2  ч.  ложки  (по  7,5  г)  цукру  й  солі;  за  бажанням  соус  можна  ліїрувати 

1 — 2  жовтками,  розведеними  в  лимонному  соку  або  оцті  (див.  2.3),  —  соус  із 
тертого  хрону  зі  сметаною  холодний; 

—  150  г  майонезу  і  3  ст.  ложки  сметани  —  соус  із  тертого  хрону  зі  смета¬ 
ною  й  майонезом  холодний; 

—  2  склянки  сметани,  3  дрібно  січених  варених  яйця,  1  ст.  ложка  лимонного 
соку  або  9%-ного  оцту,  2 — 3  ч.  ложки  гірчиці,  по  1 — 2  ч.  ложки  (по  7,5  г)  цук¬ 
ру  і  солі  —  соус  із  тертого  хрону  зі  сметаною  і  яйцями  холодний; 

—  300  г  здрібнених  на  тертці  яблук,  цукор  і  оцет  або  лимонний  сік  за  сма¬ 
ком  —  соус  із  тертого  хрону  з  яблуками  холодний. 

2.  Перед  приготуванням  будь-якого  варіанта  соусу  для  надання  йому  делікатно¬ 
сті  можна  розвести  тертий  хрін  1  склянкою  окропу,  накрити  посуд  кришкою, 
остудити  суміш  до  кімнатної  температури,  а  потім  процідити  крізь  дрібне  сито. 
Можна  також  злегка  спасерувати  хрін  (див.  12.1.2). 

21.6.10.  Соус  із  часнику  холодний 

Ретельно  перемішати  1/2  склянки  води,  1  ст.  ложку  олії  і  3 — 6  часточок  часнику, 
розтертих  з  1  ч.  ложкою  солі. 

21.6.11.  Соус  майонез 

До  білого  розтерти  3  сирі  яєчні  жовтки  з  1/2  ст.  ложки  (12,5  г)  сухої  гірчиці 
і  1 — 2  ч.  ложками  цукру,  щіпкою  меленого  чорного  або  слабопекучого  перцю 
й  сіллю  за  смаком.  Потім  при  безперервному  збиванні  по  черзі  вливати  спочатку 
по  краплях,  а  потім  невеликими  порціями  350 — 450  г  олії  і  1  ст.  ложку  лимонного 
соку  або  2  ст.  ложки  3%-ного  оцту,  додаючи  кожну  нову  порцію  олії  і  соку  або 
оцту  тільки  після  того,  як  закінчилося  повне  емульгування  попередньої.  Отриману 
емульсію  дуже  ретельно  збити  (краще  за  допомогою  міксера)  —  усі  продукти  по¬ 
винні  мати  однакову  температуру,  краще  12 — 16  °С,  за  якої  олія  найкраще  емульгу¬ 
ється  і  мікроскопічні  краплі  рівномірно  розподіляються  у  всьому  об’ємі  соусу. 

1.  У  разі  порушень  технології  або  тривалого  збереження  емульсія  може  зруйну¬ 
ватися,  крапельки  олії  з’єднуються  між  собою  і  піднімаються  на  поверхню  соусу. 
Щоб  відновити  соус,  потрібно  випустити  в  окремий  посуд  1 — 2  жовтки  і,  потро¬ 
ху  доливаючи  соус,  повторити  ті  ж  операції,  які  описано  в  базовому  рецепті. 

2.  Замість  сирих  жовтків  можна  використовувати  варені. 

3.  На  основі  майонезу  роблять  різні  похідні.  Для  їх  приготування  з  2  склянками 
готового  основного  соусу  збивають  наведені  нижче  сполучення  продуктів: 


—  З  склянки  ланспіку  (лив.  3.2.3),  на  холоді  збити  до  густоти  рідкої  сметани  — 

майонез  із  желе,  або  майонез  банкетний; 

—  2 — 3  ст.  ложки  збірної  січеної  зелені  (шпинату,  естрагону,  петрушки,  кропу)  — 

майонез  із  зеленню; 

—  150 — 250  г  дрібно  нарізаних  маринованих  корнішонів  без  шкірки  —  майонез 
із  корнішонами; 

—  150 — 250  г  дрібно  нарізаних  пікулів  —  майонез  із  пікулями; 

—  1  склянку  сметани,  1  ч.  ложку  оцту  або  лимонного  соку  —  майонез  зі 
сметаною; 

—  50 — 150  г  тертого  хрону  —  майонез  із  тертим  хроном,  або  соус  тартар. 
21.6.12.  Соус  масляний 

Розм’якшити  200  г  вершкового  масла  і  збити  з  одним  із  наведених  нижче  сполу¬ 
чень  здрібнених  продуктів.  Сформувати  з  отриманої  суміші  батон  декоративної 
форми  й  остудити. 

До  масла  додати: 

—  50 — 100  г  січеного  фіде  анчоусів  (кільки)  —  соус  масляний  з  анчоусами, 
або  масло  анчоусне; 

—  1 — 2  ст.  ложки  гірчиці  —  соус  масляний  з  гірчицею,  або  масло  гірчичне; 

—  200  г  смажених  грибів  (див.  15.4.4)  і  100  г  смаженої  печінки  (див.  15.3.2), 
дрібно  січених,  протертих  крізь  сито  і  ретельно  перемішаних,  —  соус  масля¬ 
ний  із  грибами  і  печінкою; 

—  З — 4  ст.  ложки  (50  г)  січеної  зелені  петрушки,  по  1  ч.  ложці  лимонного  соку 
і  солі  —  соус  масляний  із  зеленню,  або  зелене  масло; 

—  2  ст.  ложки  (60  г)  потовченої  в  ступці  паюсної  чорної  ікри  —  соус  масля¬ 
ний  з  ікрою,  або  ікряне  масло; 

—  100 — 150  г  цибулі,  припушеної  в  оцті  (див.  7.4.4),  —  соус  масляний  з  цибу¬ 
лею,  або  біле  масло,  соус  бер-блан; 

—  200  г  здрібненої  м’якоті  масдин,  1  січену  цибулину  (за  бажанням),  мелений  чор¬ 
ний  перець  за  смаком  —  соус  масляний  з  маслинами,  або  пюре  маслинове; 

—  100 — 120  г  мигдального,  горіхового  або  фісташкового  молока  (див.  21.6.8)  — 
соус  масляний  з  мигдалем,  горіхами  або  фісташками; 

—  100 — 200  г  здрібненої  смаженої  печінки  (див.  15.3.2)  —  соус  масляний 
з  печінкою; 

—  1/2 — 2  ч.  дожки  меленого  пекучого  або  слабопекучого  перцю  —  соус  мас¬ 
ляний  з  пекучим  перцем,  або  масло  перцеве; 

—  2  ст.  ложки  січеного  філе  або  молочка  попередньо  вимоченого  в  молоці  соло¬ 
ного  оселедця,  2 — 3  ч.  ложки  тертого  зеленого  сиру  (за  бажанням),  1 — 2  ч.  ложки 
готової  гірчиці  —  соус  масляний  з  оселедцем,  або  масло  оселедцеве; 

—  З — 4  ст.  ложки  пасерованих  мелених  сухарів  (див.  12.1.1),  1ст.  ложка  лимон¬ 
ного  соку,  сіль  за  смаком;  використовувати  гаряче  перетоплене  масло  —  соус 
масляний  із  сухарями,  або  соус  по-польському; 

—  50  г  тертого  зеленого  або  звичайного  гострого  сиру  (краще  рокфору)  — 

соус  масляний  із  сиром,  або  масло  сирне; 

—  50  г  томатного  пюре  —  соус  масляний  з  томатом,  або  масло  томатне; 


—  200  г  товченого  в  ступці  часнику,  попередньо  бланшованого  ЗО  секунд  в  окропі 
(див.  2.1),  —  соус  масляний  з  часником,  або  масло  часникове; 

—  2 — 3  січених  варених  яйця,  2  ст.  ложки  лимонного  соку  або  2  г  лимонної 
кислоти,  1  ст.  ложка  січеної  зелені  петрушки  або  кропу,  1  ч.  ложка  солі, 

1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю;  масло  попередньо  розтопити  —  соус 
масляний  з  яйцями  вареними. 

1 .  Для  приготування  крему  масляного  збити  200  розм’якшеного  масла  і  2  склянки 
карамелізованого  до  І  проби  (див.  11.1.4)  сиропу  з  2  частин  цукру  і  1  частини  води. 

21.7.  ТІСТО  І  ТОЛОКНО 

21.7.1.  Борошняна  крихта  —  затірка 

З’єднати  1  склянку  борошна,  100 — 200  г  цукру,  100  г  топленого  масла,  1  жовток 
(за  бажанням)  і  1/2  пакетика  ванільного  цукру  (за  бажанням).  Замісити  тісто 
і  протерти  його  крізь  сито  з  великими  чарунками  або  решето.  Якщо  не  все  тісто 
розтирається  в  крихту,  додати  олію  або  жовтки,  якщо  ж  маса,  навпаки,  занадто 
пластична,  то  потрібне  додавання  борошна. 

21.7.2.  Тісто  бісквітне 

Розтерти  6 — 10  жовтків  з  1/2  склянки  звичайного  цукру  і  1  пакетиком  ванільно¬ 
го,  2 — 3  ст.  ложками  лимонного  соку  (за  бажанням).  Жовтки  додавати  поступо¬ 
во  (по  1 — 2),  розтирання  вести  до  розчинення  крупинок  цукру  і  збільшення  маси 
втричі.  До  розтертих  жовтків  поступово  додати  1  склянку  пшеничного  або  гре¬ 
чаного  борошна,  потім  —  1/2  ч.  ложки  соди  і  ше  1/2  склянки  цукру.  Остудити 
6 — 10  білків  і  збити  в  знежиреному  посуді  (краще  за  допомогою  міксера)  у  густу 
піну  з  2 — 3  ст.  ложками  цукру  і  рівних  кількостей  (по  1/4 — 1/2  ч.  ложки)  соди 

1  солі.  Об’єм  збитих  білків  повинен  у  5 — 6  разів  перевищувати  первинний,  надмі¬ 
ру  збиті  білки  викликають  «усадку»  бісквіта  під  час  випікання.  Невеликими  пор¬ 
ціями  акуратно  ввести  білки  в  тісто,  розмішуючи  його  знизу  нагору.  У  разі  по¬ 
треби  можна  додати  в  жовтки  2 — 3  ст.  ложки  води. 

1.  Замість  соди  можна  використовувати  пекарський  порошок. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  50 — 100  г  попередньо 
замоченого  ізюму,  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6)  і  мигдалю, 

1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1  ст.  ложку  тертої  шкірки  цитрусових  (апельси¬ 
на,  лимона,  помаранчі),  1  ч.  ложку  цедри,  по  1/4 — 1/2  ч.  ложки  мелених  анісу, 
бодяну,  гвоздики  або  кориці. 

3.  Приготування  тіста  бісквітного  шоколалного  відрізняється  додаванням  до  ком¬ 
понентів  базового  рецепта  2  ст.  ложок  порошку  какао,  шо  змішується  з  борошном. 

4.  Щоб  приготувати  тісто  бісквітне  шафранове,  до  компонентів  базового 
рецепта  додати  1  ч.  ложку  товчених  тичинок  шафрану,  розведених  у  1  ст.  ложці 
пряженого  молока,  або  1  ч.  ложку  настою  шафрану  (див.  20.6.9). 

21.7.3.  Тісто  рідке  для  млинців 

Розтерти  4  жовтки  з  1  ч.  ложкою  (7  г)  солі  і  2 — 4  ст.  ложками  масла,  додати 

2  склянки  кислого  молока  і  2  склянки  борошна  (краще  рівні  частини  гречаного 
і  пшеничного),  збити  тісто  в  однорідну  масу,  поступово  додаючи  ше  1/2  склян- 


ки  кислого  молока.  Готове  тісто  процідити  й  акуратно  ввести  4  білки,  збиті 
у  густу  піну. 

1.  У  тісто  можна  долати  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму  або  дрібно 
нарізаних  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5),  1/2 — -1  ч.  ложку  соди 

і  1/4 — 1/2  ч.  ложки  виннокам’яної  кислоти.  В  останньому  випадку  замість 
кислого  молока  використовують  звичайне  або  воду  з  додаванням  оцту  чи  лимон¬ 
ного  соку. 

2.  Пісний  варіант  тіста  передбачає  використання  олії,  заміну  звичайного  молока 
мигдальним  (див.  21.6.8)  або  водою,  виключення  із  закладання  яєць. 

21.7.4.  Тісто  рідке  для  млинчиків 

Розтерти  до  білого  2 — 4  жовтки  з  1  ч.  ложкою  (7  г)  солі,  1/2  ч.  ложки  цукру 

1  2 — 8  ч.  ложками  розтопленого  вершкового  масла  або  олії,  додати  по 

2  склянки  борошна  і  холодного  молока  або  суміші  з  рівних  об’ємів  молока 
і  води,  збити  тісто  в  однорідну  масу,  поступово  додаючи  ше  1 — 2  склянки 
молока.  Якщо  тісто  вийде  недостатньо  рідким,  млинчики  не  вдасться 
приготувати  досить  тонкими.  У  такому  випадку  необхідно  додати  в  тісто 
ше  трохи  молока.  Готове  тісто  процідити  й  акуратно  ввести  2  білки,  збиті 
в  густу  піну. 

1.  У  готове  тісто  можна  акуратно  ввести  2 — 4  яєчні  білки,  збиті  в  густу  піну  зі 
щіпкою  солі. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  1/2  ч.  ложки  соди 
і  кислоти. 

3.  Пісний  варіант  тіста  передбачає  використання  олії,  заміну  звичайного  молока 
мигдальним  (див.  21.6.8)  або  водою,  виключення  із  закладання  яєць. 

21.7.5.  Тісто  рідке  для  вафель 

Замісити  рідке  тісто  з  2  склянок  борошна,  1,5  склянки  води,  100 — 150  г  звичай¬ 
ного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного,  рівних  частин  (по  1/3  ч.  ложки)  соди 
і  соді.  Потім  вбити  2  жовтки  і  продовжувати  збивання,  поки  тісто  не  набуде 
однорідної  консистенції  сметани  середньої  густоти. 

1.  Щоб  приготувати  тісто  для  вафель  злобне,  слід  розтерти  4 — 12  жовтків 

3  150 — 300  г  масла,  3 — 4  ст.  ложки  звичайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного 
(за  бажанням),  додати  2  склянки  борошна,  2 — 2,5  склянки  вершків,  сметани  або 
молока,  1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри  або  1/4  ч.  ложки  кориці,  шіпку  мус¬ 
катного  цвіту  (за  бажанням).  Збити  на  льоду  тісто  з  консистенцією  сметани 
середньої  густоти,  а  потім  акуратно  ввести  4 — 12  охолоджених  білків,  збитих 

у  густу  піну  з  1/2  ч.  ложки  солі.  За  бажанням  можна  увести  до  складу  компо¬ 
нентів  100  г  тертого  шоколаду  або  товченого  очищеного  (див.  1.5)  мигдалю 
(краще  солодкого  і  гіркого  в  пропорції  5:1). 

2.  Приготування  тіста  рідкого  для  облаток  передбачає  таке:  замісити  рідке 
тісто  з  2  склянок  борошна,  рівного  об’єму  білого  сухого  вина,  100 — 150  г  цукру 
і1/4ч.  ложки  кориці.  Вино  можна  замінити  рівним  об’ємом  вершків,  збитих  із 
цукром,  2  яйцями  і  2  жовтками. 


21.7.6.  Тісто  рідке  для  панірування  —  кляр 

Розвести  2  ст.  ложки  борошна  рівним  об’ємом  підсолених  молока,  вершків, 
сметани,  пива  або  води  з  температурою  20 — ЗО  °С.  Розмішати,  щоб  не  було 
грудок,  додати  2  ч.  ложки  олії,  1  жовток,  розтертий  із  сіллю,  і  відставити  на 
10 — 15  хвилин  для  набрякання  клейковини.  Потім  обережно  ввести  в  тісто 

1  збитий  у  піну  білок. 

1.  Можна  готувати  кляр  без  додавання  жовтка. 

2.  Для  приготування  кляру  солодкого  до  компонентів  базового  рецепта  мож¬ 
на  додати  по  1  ст.  ложці  сметани  і  цукру. 

3.  Кляр  для  пісних  страв  робиться  з  використанням  пива,  води,  олії.  Яйця  із 
закладання  слід  виключити. 

21.7.7.  Тісто  заварне 

Змішати  300  мл  води,  150  г  масла  вершкового,  1  ч.  ложку  (4  г)  солі  і  на  серед¬ 
ньому  вогні  довести  до  кипіння.  Зменшити  вогонь,  невеликими  порціями  всипа¬ 
ти  в  киплячу  рідину  2  неповні  склянки  борошна  (320  г)  і  варити  при  постійному 
розмішуванні  2 — 3  хвилини,  поки  отримана  маса  не  відокремиться  від  дна  і  сті¬ 
нок  каструлі.  Зняти  тісто  з  вогню,  остудити  до  60 — 70  °С  і  по  одному  вбити 
в  нього  2 — 6  яєць.  Як  тільки  тісто  почне  тягтися,  додавання  яєць  припинити. 
Готове  тісто  повинне  блищати  й  мати  консистенцію  дуже  густої  сметани. 

1.  Для  приготування  тіста  замість  борошна  можна  використовувати  крохмаль, 
суміш  із  рівних  частин  крохмалю  і  борошна,  мелені  сухарі  або  манні  крупи. 

2.  Замість  наведених  у  базовому  рецепті  2  склянок  води  можна  використовувати 
300  мд  молока  або  бульйону.  У  такому  випадку  норму  закладання  масла  вершко¬ 
вого  або  маргарину  зменшити  до  2  ст.  ложок. 

21.7.8.  Тісто  мигдальне  і  горіхове 

Збити  6 — 8  білків  і  акуратно  ввести  всуміш  з  150 — 250  г звичайного  цукру, 

1/2  пакетика  ванільного  (за  бажанням)  і  100 — 250  г  здрібнених  горіхів  (дів.  1.5) 
або  солодкого  і  гіркого  мигдалю,  узятих  у  пропорції  5:1.  При  постійному  помі¬ 
шуванні  нагріти  суміш  до  40 — 45  °С,  остудити  до  20  °С  і  перемішати 
з  2  ст.  ложками  (ЗО  г)  борошна. 

1 .  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  50  г  тертого  шоколаду  або 

2  ст.  ложки  порошку  какао,  1  чарку  рому,  1 — 2  ст.  ложки  вершків,  1  ст.  ложку 
тертої  апельсинової  або  лимонної  шкірки  чи  1  ч.  ложку  тертої  цедри, 

1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1/4 — 1  ч.  ложку  мелених  кориці  або  (і)  карда¬ 
мону,  шіпку  меленої  гвоздики,  кілька  крапель  трояндової  олії. 

21.7.9.  Тісто  пісочне  (розсипчасте) 

Висипати  на  дошку  горкою  2  склянки  борошна,  усередині  зробити  лійку,  у  яку 
помістити  1 — 8  яєць  (за  бажанням),  від  2  ст.  ложок  до  1  склянки  звичайного  цукру 
і  1  пакетик  ванільного  (для  солодких  виробів),  по  1/2  ч.  ложки  амонію  вуглекислого 
і  соди  (сода  —  за  бажанням),  шіпку  солі.  При  необхідності  додати  2 — 4  ст.  ложки 
води.  Оптимальна  температура  приміщення  і  продуктів  для  замішування  тіста  17 — 
21  °С.  По  краях  гірки  з  борошна  розмістити  100 — 250  г  жиру  (краще  рівні  частини 


пластівців  холодного  масла  і  лярду;  класичною  пропорцією  борошна  і  жиру  в  складі 
пісочного  тіста  прийнято  вважати  2:1).  Потім  швидко  замісити  пухке  тісто,  обмина¬ 
ти  і  перетирати  його  доти,  поки  воно  не  стане  світдо-жовтим.  Готове  тісто  накрити 
вологою  серветкою  і  поставити  на  ЗО  хвилин  у  холодне  місце. 

1.  Замість  яєць  можна  використовувати  2 — 10  жовтків.  Можна  використовувати 
суміш  1 — 2  сирих  яєць  і  5 — 15  здрібнених  варених  жовтків.  Можна  готувати 
тісто  без  яєць. 

2.  Замість  масла  можна  класти  в  тісто  150 — 250  г  вершків  або  сметани.  Можна 
використовувати  для  приготування  тіста  рівні  частини  (по  1/2  склянки)  масла 

1  сметани  або  вершків. 

3.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  50 — 150  г  дрібно  січеного 
мигдалю,  1 — 2  ст.  ложки  рому  або  2 — 4  ст.  ложки  десертного  вина,  по  50 — 

100  г  попередньо  замоченого  ізюму  або  дрібно  нарізаних  цукатів  (дів.  22.1.6), 

1 — 2  ст.  ложки  лимонного  соку,  1  ст.  ложку  тертої  шкірки  цитрусових  (апельсина, 
лимона,  помаранчі),  1  ч.  ложку  цедри,  кілька  крапель  бергамотової,  лимонної  або 
трояндової  олії,  по  1/4 — 1/2  ч.  ложки  мелених  кориці,  гвоздики  і  бодяну. 

4.  Пісні  варіанти  тіста  робляться  без  яєць,  із  заміною  вершкового  масла  олією, 
звичайного  цукру  —  пісним  або  медом. 

21.7.10.  Тісто  прісне 

Додати  до  2  склянок  борошна  1 — 2  ч.  ложки  (7,5  г)  солі  і  стільки  нагрітої  до 
ЗО — 35  °С  води  (1/2 — 1  склянки),  щоб  замісити  тісто  бажаної  крутості.  Вимішене 
тісто  відставити  на  20 — 40  хвилин  для  набрякання  клейковини. 

1.  Щоб  приготувати  тісто  прісне  для  локшини,  до  компонентів  базового  рецеп¬ 
та  слід  додати  1 — 3  яйця.  У  тісто  прісне  для  пельменів  можна  додати  1 — 

2  жовтки;  у  тісто  прісне  для  вареників  —  1 — 2  жовтки  і  1 — 2  ст.  ложки  цукру 
(цукор  додавати  тільки  в  тісто  для  вареників  із  солодкою  начинкою).  Крім  того, 

у  тісті  для  вареників  бажана  заміна  всього  пшеничного  борошна  або  її  частини 
крохмалем  або  гречаним  борошном,  а  замість  води  краще  використовувати  молоко. 
Для  приготування  будь-якого  з  наведених  видів  тіста  з  додаванням  яєць  борошно 
розташувати  гіркою,  угорі  зробити  заглиблення,  випустити  в  нього  збиті  з  підсоле¬ 
ною  водою  яйця.  Змішувати  збиті  яйця  з  борошном,  поступово  підбираючи  його 
від  країв  до  середини.  Коли  буде  витрачено  1/3  частини  борошна,  отримане  напів¬ 
рідке  тісто  перемішати  з  рештою  борошна  і  замісити  однорідне  тісто. 

2.  Якщо  тісто  призначене  для  виробів,  які  готуються  відразу,  а  не  призначені 
для  тривалого  збереження,  то  10 — 20%  борошна  заварюють  окропом,  нагріваю¬ 
чи  приблизно  30%  призначеної  для  тіста  води.  Потім  до  заварного  тіста  дода¬ 
ють  решту  компонентів. 

3.  Пісні  варіанти  тіста  робляться  без  яєць,  із  заміною  вершкового  масла  олією, 
звичайного  цукру  —  пісним  або  медом. 

21.7.11.  Тісто  прісне  злобне 

Збити  до  утворення  стійкої  піни  ЗО — 100  г  розтопленого  масла  або  маргарину, 
поступово  додаючи  до  нього  2 — 4  жовтки  і  1/2  склянки  молока  або  води,  у  якій 
розведені  2  ч.  ложки  цукру  і  шіпка  лимонної  кислоти.  Потім  невеликими  порціями 


долати  2  склянки  борошна,  1  ч.  ложку  соди  або  амонію  вуглекислого.  В  останню 
чергу  ввести  в  тісто  2 — 4  збиті  зі  щіпкою  солі  в  піну  білки  і  швидко  (за  20 — ЗО  се¬ 
кунд)  замісити  тісто.  Оптимальна  температура  використовуваних  для  замісу  тіста 
продуктів  повинна  знаходитися  в  інтервалі  15 — 17  °С.  Після  замісу  тісто  бажано 
остудити  до  температури  10 — 12  °С. 

1.  Можна  замісити  тісто,  насипавши  горкою  борошно  і  зробивши  в  ньому  лійку, 
у  яку  слід  налити  рідкі  компоненти  тіста. 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1  чарку  рому. 

3.  Для  приготування  тіста  прісного  здобного  на  кислому  молоці  замісити, 
як  це  зазначено  вище,  тісто  з  2  склянок  борошна,  1 — 2  яєць,  3  ст.  ложок  верш¬ 
кового  масла,  150  г  кислого  молока  і  1/2  ч.  ложки  солі.  Тісто  можна  готувати 
без  розпушувачів. 

21.7.12.  Тісто  прісне  листкове  —  лі 

Замісити  однорідне  тісто  з  2  склянок  борошна  і  2/3  склянки  (150 — 170  мл)  води, 
1  яйця  (за  бажанням),  1  ч.  ложки  (7  г)  солі,  шіпки  (0,7  г)  лимонної  кислоти. 
Остудити  тісто  до  температури  12 — 14  °С,  сформувати  з  нього  кульку,  зробити 
на  ній  хрестоподібний  надріз,  накрити  серветкою  і  відставити  на  20 — ЗО  хвилин 
при  кімнатній  температурі  для  набрякання  й  ослаблення  клейковини.  Після 
цього  розкачати  тісто  в  шар  завтовшки  1  см  і  укласти  на  нього  охолоджений  до 
12 — 14  °С  удвічі  меншого  розміру  шар  з  200  г  розтертого  вершкового  масла. 
Підкрутити  краї  тіста,  защипнути  їх  і  сформувати  «конверт».  Тісто  з  начинкою 
з  масла,  не  поспішаючи,  без  натиску  розкачати  в  прямокутник  завтовшки  1  см, 
так  щоб  краї  були  тонші  від  середини.  Потім  змести  з  тіста  борошно,  перегнути 
прямокутник  навпіл,  щоб  протилежні  краї  сходилися  трохи  збоку  від  середини, 
після  чого  ше  раз  перегнути  вдвоє  й  укласти  в  холодне  місце  (краще  з  темпера¬ 
турою  2 — 4  °С)  на  20 — 40  хвилин  (температура  продуктів  після  охолодження 
повинна  знаходитися  в  інтервалі  15 — 17  °С).  Щоб  під  час  охолодження  тісто  не 
покрилося  кіркою,  його  потрібно  накрити  вологою  серветкою  або  змазати 
розтопленим  до  густоти  сметани  маслом.  Після  цього  ше  тричі  повторити  розка¬ 
чування  тіста,  згортання  в  чотири  шари  й  охолодження. 

1.  Замість  лимонної  кислоти  краще  використовувати  по  1  ст.  ложці  лимонного 
соку  і  дрібно  натертої  бланшованої  (див.  2.1)  лимонної  шкірки. 

2.  Можна  готувати  тісто  за  дешо  іншою  технологічною  схемою.  Замішане  згідно 
з  базовим  рецептом  тісто  розкачати  в  шар  у  формі  хреста  з  овальними  заокруг¬ 
леннями  кінців.  Товщина  шару  в  середині  дорівнює  приблизно  2,5  см,  на  кра¬ 
ях —  2  см.  На  середину  хрестоподібного  шару  викласти  підготовлену  суміш 
борошна  і  маргарину  (див.  нижче),  підкрутити  краї  тіста,  защипнути,  сформувати 
«конверт»  і  діяти  далі,  як  описано  вище. 

Для  приготування  суміші  з  борошна  й  масла  або  маргарину  150  г  охолодженого 
маргарину  нарізати  на  невеликі  шматки,  додати  1  ст.  ложку  (10%  від  ваги  мар¬ 
гарину)  борошна,  ретельно  перемішати,  сформувати  прямокутник  15x30  см 
завтовшки  2  см  і  остудити  до  температури  12 — 14  °С. 

3.  Для  приготування  тіста  прісного  листкового  із  сиром  перед  кожним 
підгортанням  тіста  його  слід  посипати  1 — 2  ч.  ложками  тертого  сиру. 


21.7.13.  Тісто  пряникове 

У  сотейник  з  2  ст.  ложками  масла  додати  250 — 600  г  меду  і  при  постійному 
перемішуванні  карамедізувати  його  до  І  проби  (див.  11.1.4).  Потім  сироп  осту¬ 
дити  до  18 — 20  °С,  змішати  з  ним  2 — 8  яєць  або  розтертих  у  піну  жовтків,  1 — 

З  ст.  дожки  горілки  (за  бажанням),  1 — 3  ч.  ложки  узятої  за  смаком  суміші  меле¬ 
них  прянощів  (анісу,  бодяну,  гвоздики,  запашного  перцю,  імбиру,  кардамону, 
кориці,  мускатного  горіха,  мускатного  цвіту,  цедри  апельсина,  лимона  або  пома¬ 
ранчі,  фенхелю),  після  чого  невеликими  порціями  влити  суміш  у  горбок  з  2  скля¬ 
нок  (краще  житнього)  борошна  і  окремо  ввести  в  тісто  1 — 2  ч.  ложки  соди  (і) 
або  вуглекислого  амонію,  розведені  в  2  ст.  ложках  води. 

1.  Борошно  перед  замісом  можна  злегка  спасерувати  (див.  12.1.1). 

2.  Яйця  бажано  вводити  в  тісто  після  розділення  на  жовтки  і  білки.  Розтерті 
жовтки  закладати  разом  із  прянощами,  а  збиті  в  густу  піну  білки  акуратно  ввести 
на  кінцевому  етапі  замішування  тіста. 

3.  Весь  мед  або  його  частину  можна  замінити  цукром,  патокою,  а  також  суміш¬ 
шю  цих  продуктів. 

4.  Мед  або  цукор  можна  закладати  без  попередньої  карамелізапії,  а  розтираючи 
з  яйцями  або  жовтками. 

5.  Уразі  збільшення  норми  закладання  меду  в  1,2 — 1,5  рази  тісто  можна  готува¬ 
ти  без  прянощів. 

6.  У  тісто  з  борошном  можна  додати  разом  або  окремо  1 — 3  ст.  дожки  здрібне¬ 
них  цукатів  (див.  22.1.6),  100 — 200  г  тертого  солодкого  мигдалю  або  горіхів, 

2 — 4  ст.  дожки  порошку  какао  або  тертого  шоколаду. 

21.8.  ФАРШІ  І  НАЧИНКИ 

21.8.1.  Начинка  з  бобового  насіння 

Перемішати  500  г  вареного  бобового  насіння  (маш,  нут  або  квасоля;  див.  5.1.1), 

1  ст.  ложку  січеної  зелені  петрушки,  мелений  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24) 
і  сіль  за  смаком. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  150 — 250  г  грибів,  варених 
(див.  5.4.1)  або  припушених  у  власному  соку  (див.  10.3.1),  100 — 150  г  дрібно 
нарізаних  смажених  бекону  або  шинки. 

21.8.2.  Начинка  з  грибів 

Перекрутити  через  м’ясорубку  800 — 850  г  припушених  у  власному  соку  грибів 
(дів.  10.3.1),  додати  50 — 100  г  дрібно  нарізаної  зеленої  або  пасерованої  до 
золотавого  кольору  ріпчастої  цибулі  (див.  12.1.2),  1 — 2  ст.  дожки  мелених  суха¬ 
рів  (за  бажанням),  1/4 — -1/2  ч.  дожки  меленого  чорного  перцю  і  сіль  за  смаком. 

1.  Частину  варених  або  припушених  грибів  можна  замінити  вимоченими  солоними. 

2.  Замість  пасерованої  цибулі  можна  використовувати  100 — 150  г  пасерованих 
разом  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2). 

3.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1/2 — 1  склянку  сметани, 

2—3  січених  варених  яйця,  250 — 400  г  розсипчастої  каші  з  гречки  або  рису, 

300  г  дрібно  нарізаної  шинки  або  вареної  визиги  (див.  5.7.1). 


4.  Щоб  приготувати  начинку  з  грибів  і  півнячих  гребінців,  перемішати 
600  г  нарізаних  соломкою,  припушених  у  власному  соку  грибів  (10.3.1) 
і  100 — 150  г  припушених  у  рідині  півнячих  гребінців  (див.  7.5.1), 

1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю  і  сіль  за  смаком. 

21.8.3.  Начинка  з  капусти 

Перемішати  0,9 — 1кг  капусти,  припушеної  в  соусі  (див.  9.1.1)  або  власному 
соку  (див.  10.3.1),  100 — 150  г  січеної  сирої  або  пасерованої  до  почервоніння 
цибулі  (див.  12.1.2),  1 — 2  ст.  ложки  свіжої  збірної  січеної  зелені  (коріандру, 
петрушки,  кропу),  2  ч.  ложки  солі,  1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю, 
цукор  за  смаком. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  150 — 250  г  дрібно  нарізаних  грибів,  варених  у  рідині  (див.  5.4.1)  або  припу¬ 
шених  у  власному  соку  (див.  10.3.1),  —  начинка  з  капусти  з  грибами; 

—  250 — 500  г  дрібно  нарізаних  яблук  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5)  — 

начинка  з  капусти  з  яблуками; 

—  2 — 3  січених  варених  яйця  —  начинка  з  капусти  з  яйцями. 

21.8.4.  Начинка  з  картоплі 

Перемішати  1кг  картопляного  пюре  (див.  21.5.2),  100  г  січеної  пасерованої  до 
почервоніння  цибулі  (див.  12.1.2),  2  ч.  дожки  соді,  1  тертий  мускатний  горіх, 
мелений  чорний  перець  за  смаком. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  200 — 300  г  дрібно  покрише¬ 
ної  бринзи  або  дрібно  нарізаних  грибів,  варених  у  рідині  (див.  5.4.1)  або  при¬ 
пушених  у  власному  соку  (див.  10.3.1). 

21.8.5.  Начинка  з  каші 

Перемішати  800 — 850  г  в’язкої  або  розсипчастої  каші  з  гречки,  манних  крупів, 
рису,  пердових  крупів  або  саго  (див.  8.1.1,  8.2.1),  50 — 150  г  дрібно  нарізаної 
сирої  або  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2;  за  бажанням), 

1 — 2  сирих  яйця  (за  бажанням),  1 — 2  ст.  дожки  масда,  по  1  ст.  дожці  свіжої 
січеної  зедені  петрушки  і  кропу,  2  ч.  ложки  солі,  1  тертий  мускатний  горіх, 
мелений  перець  за  смаком  і  3 — 4  ст.  ложки  розтопленого  масла. 

До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  100 — 200  г  дрібно  нарізаного  смаженого  бекону  або  шинки  —  начинка 

3  каші  з  беконом  або  шинкою; 

—  100 — 150  г  дрібно  нарізаної  шинки,  2 — 4  сирих  яйця,  100 — 200  г  покришено¬ 
го  твердого  сиру  (за  бажанням),  50 — 100  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі 

(за  бажанням)  —  начинка  з  каші  із  шинкою  і  яйцями; 

—  100 — 200  г  дрібно  нарізаної  вареної  визиги  (див.  5.7.1),  2 — 4  варених  яйця  — 

начинка  з  каші  з  визигою  і  яйцями; 

—  100 — 200  г  дрібно  нарізаних  смажених  з  цибулею  грибів  (див.  15.4.4)  — 

начинка  з  каші  з  грибами; 

—  100 — 200  г  дрібно  нарізаних  смажених  з  цибулею  грибів  (див.  15.4.4),  2 — 

4  дрібно  нарізаних  варених  яйця  —  начинка  з  каші  з  грибами  і  яйцями; 


—  100 — 200  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі  —  начинка  з  каші  із  зеленою 
цибулею; 

—  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму,  1—2  ст.  ложки  вершкового  масла, 
цукор  за  смаком;  виключити  із  закладання  зелень  і  прянощі  —  начинка  з  каші 
з  ізюмом; 

—  250 — 400  г  дрібно  нарізаного  кісткового  мозку  і  1  склянка  попередньо  замо¬ 
ченого  ізюму  —  начинка  з  каші  з  кістковим  мозком; 

—  січений  смажений  лівер  птиці,  баранчика  або  поросяти  (див.  15.3.2,  15.5.1)  — 

начинка  з  каші  з  лівером; 

—  200 — 500  г  дрібно  нарізаного  м’яса  варених  раків  (див.  5.6.1)  —  начинка 
з  каші  з  м’ясом  раків; 

—  200 — 500  г  здрібненої  смаженої  печінки  (див.  15.3.2,  15.5.1),  1- — 2  дрібно 
січених  варених  яйця  (за  бажанням)  —  начинка  з  каші  з  печінкою; 

—  100 — 200  г  покришеного  сиру  —  начинка  з  каші  із  сиром; 

—  250 — 300  г  томатної  заправки  (див.  12.1.2)  —  начинка  з  каші  з  томатом; 

—  250 — 300  г  дрібно  нарізаних  очищених  яблук  —  начинка  з  каші  з  яблу¬ 
ками; 

—  З — 4  дрібно  нарізаних  варених  яйця  —  начинка  з  каші  з  яйцями. 

1 .  При  використанні  сирих  яєць  у  фарш  спочатку  вбиваються  розтерті  з  пряно¬ 
щами  жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  зі  щіпкою  соді  й  акуратно  вводяться 
в  готовий  фарш,  після  чого  той  ще  раз  обережно  перемішується  знизу  нагору. 

21.8.6.  Начинка  з  каштанів 

Перемішати  500 — 600  г  очищених  (див.  1.5)  каштанів,  100 — 150  г  замоченої 
в  молоці,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки,  3  ст.  ложки  вершкового  масла  або 
100  г  вершків,  3  сирих  яйця  (за  бажанням),  1 — 2  січені  пасеровані  до  золотавого 
кольору  цибулини  (див.  12.1.2;  за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  тертої  бланшованої 
лимонної  шкірки  (див.  2.1),  по  1  ст.  ложці  січеної  зелені  волошки,  коріандру 
і  петрушки,  мелений  запашний  і  чорний  перець,  сіль  за  смаком. 

1 .  При  використанні  сирих  яєць  у  фарш  спочатку  вбиваються  розтерті  з  пря¬ 
нощами  жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  зі  щіпкою  солі  й  акуратно  вводяться 
в  готовий  фарш,  після  чого  той  ше  раз  обережно  перемішується  знизу 
нагору. 

21.8.7.  Начинка  із  цибулі 

Перемішати  150 — 200  г  дрібно  нарізаної  сирої  або  пасерованої  до  золотавого 
кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  100 — 150  г дрібно  нарізаного  сала  або  100  г  меле¬ 
них  сухарів,  1 — 2  січених  варених  яйця  (за  бажанням),  по  1 — 2  ст.  ложки  січеної 
зелені  петрушки  і  кропу,  мелений  чорний  перець  і  сіль  за  смаком. 

1.  Щоб  приготувати  начинку  із  зеленої  цибулі,  слід  перемішати  600 — 

900  г  дрібно  нарізаної  зеленої  цибулі,  3 — 6  січених  варених  яєць,  1  сире  яйце  для 
зв’язування  (за  бажанням),  2 — 3  ст.  ложки  розтопленого  масла  або  маргарину, 

1 — 2  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки,  2  ч.  ложки  солі.  Зелену  цибулю  можна 
попередньо  спасерувати  до  пожовтіння. 


21.8.8.  Начинка  з  маку 

Перемішати  500  г  тертого  маку  (див.  1.9),  1  склянку  цукру  або  меду,  2  сирих  яйця 
(за  бажанням),  по  100 — 150  г  дрібно  нарізаних  горіхів  або  ядер  мигдалю  і  попере¬ 
дньо  замоченого  ізюму,  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленої  кориці  (за  бажанням). 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  50 — 100  г  дрібно  нарізаних 
цукатів,  тертого  шоколаду,  а  також  3 — 4  збиті  у  густу  піну  яєчні  білки. 

21.8.9.  Начинка  з  макаронних  виробів 

Перемішати  400 — 500  г  вареної  локшини  або  інших  макаронних  виробів, 

З — 4  ст.  ложки  розтопленого  масла  або  сметани,  1 — 2  жовтки  (за  бажанням), 

50 — 150  г  дрібно  нарізаної  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі 

(див.  12.1.2),  по  1ст.  ложці  свіжої  січеної  зелені  петрушки  і  кропу,  2  ч.  ложки 

солі,  1  тертий  мускатний  горіх,  мелений  перець  за  смаком. 

До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати: 

—  150 — 250  г  нарізаних  соломкою  грибів,  варених  у  рідині  (див.  5.4.1)  або 
припушених  у  власному  соку  разом  із  цибулею  (див.  10.3.1),  —  начинка  з  ма¬ 
каронних  виробів  і  грибів; 

—  смажені  окремо  дрібно  нарізані  печінка,  легені  і  серце  баранчика,  поросяти 
або  птиці  (легені  і  серце  смажити  після  попереднього  варіння;  див.  15.3.2, 

15.5.1)  —  начинка  з  макаронних  виробів  і  ліверу; 

—  100 — 200  г  дрібно  нарізаної  смаженої  печінки  (див.  15.3.2,  15.5.1)  —  начин¬ 
ка  з  макаронних  виробів  і  печінки. 

21.8.10.  Начинка  з  мигдалю  або  горіхів 

Перемішати  500  г  дрібно  січених  горіхів  або  мигдалю  (краще  солодкого  і  гіркого 
в  пропорції  9:1)  і  100 — 300  г  цукру  або  рідкого  меду. 

1 .  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  4 — 5  яєць  (жовтки  і  білки 
окремо)  або  збитих  у  густу  піну  білків,  1 — 2  ст.  ложки  мелених  сухарів  і  кілька 
крапель  трояндової  олії. 

2.  До  половини  горіхів  можна  замінити  попередньо  замоченим  ізюмом. 

21.8.11.  Начинка  з  моркви 

Перемішати  1  кг  нашаткованої  соломкою  вареної,  пасерованої  або  припущеної 
в  рідині  моркви  (див.  5.4.1,  7.4.3,  12.1.2),  1 — 2  ст.  ложки  свіжої  збірної  січеної 
зелені  (волошок,  коріандру,  петрушки,  кропу),  2  ч.  ложки  солі,  1/4  ч.  ложки 
меленого  чорного  перцю  і  2  ч.  ложки  цукру. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  3 — 4  січених  варених  яйця, 
250  г  розсипчастого  рису  (див.  8.1.2)  або  1  склянку  густого  молочного  соусу 
(див.  3.5.12). 

21.8.12.  Начинка  з  м’яса  або  ліверу 

Перемішати  1  кг  перекручених  через  м’ясорубку  вареного,  смаженого,  припушеного 
в  рідині  або  сирого  м’яса  (баранини,  яловичини,  свинини  або  телятини)  або  ліверу 
(сирий  або  варений  мозок,  варені  серце  або  легені),  50 — 150  г  дрібно  нарізаної 


сирої  або  пасерованої  до  золотавого  кольору  цибулі  (див.  12.1.2),  1  чарку  бренді 
(за  бажанням),  1 — 2  ст.  ложки  свіжої  збірної  січеної  зелені  (петрушки,  кропу), 

1 — 2  розтерті  із  сіллю  часточки  часнику  (за  бажанням),  1/2 — 1  ч.  ложку  сушеної 
зелені  майорану  (за  бажанням),  1  тертий  мускатний  горіх,  1/2  ч.  ложки  меленого 
запашного  перцю,  1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю  і  2  ч.  ложки  солі. 
Відповідно  зменшивши  норму  закладання  м’яса,  до  компонентів  базового  рецеп¬ 
та  можна  додати: 

—  100 — 400  г  дрібно  нарізаних  грибів,  варених  (див.  5.4.1)  або  припушених 
у  власному  соку  (див.  10.3.1);  краще  використовувати  варене  або  припушене 
м’ясо  (див.  5.3.2,  7.3.1)  —  начинка  з  м’яса  з  грибами; 

—  150 — 250  г  замоченої  в  молоці  хлібної  м’якушки  (за  бажанням),  3 — 4  яйця, 

150 — 250  г  вареного  язика  (див.  5.3.2)  або  шинки,  напіврідкий  омлет  з  5 — 6  яєць; 
використовувати  краще  варене  або  припушене  м’ясо  (див.  5.3.2,  7.3.1)  —  начин¬ 
ка  з  м’яса  з  омлетом; 

—  по  400  г  смаженої  печінки  (див.  15.3.2,  15.5.1),  150 — 250  г  замоченої  в  моло¬ 
ці  хлібної  м’якушки,  3 — 4  яйця;  за  бажанням  додати  150 — 250  г  вареного  язика 
(див.  5.3.2),  шинки,  припушених  у  власному  соку  або  варених  грибів  (див.  5.4.1, 

10.3.1)  чи  омлет  з  5 — 6  яєць;  краще  використовувати  смажену  телятину  або  (і) 
м’ясо  поросяти  (див.  14.1.1,  15.3.2)  —  начинка  з  м’яса  з  печінкою; 

—  500 — 750  г  ниркового  жиру;  краще  використовувати  яловичину,  пасеровану 
або  печену  цілою  на  листі  цибулю  (див.  12.1.2,  14.2.1)  —  начинка  з  м’яса 

з  нирковим  жиром; 

—  200 — 300  г  розсипчастого  рису  (див.  8.1.2)  —  начинка  з  м’яса  з  рисом; 

—  200  г  розсипчастого  рису  (див.  8.1.2),  2 — Зсічених  варених  яйця  —  начинка 
з  м’яса  з  рисом  і  яйцями; 

—  по  200  г  дрібно  нарізаного  шпику  і  вареного  язика  (див.  5.3.2),  150  г  молока, 
1 — 2  сирих  яйця  (за  бажанням),  100 — 150  г  фісташок  або  зеленого  горошку  (за 
бажанням);  використовувати  краще  варене  або  припушене  м’ясо  (див.  5.3.2, 

7.3.1)  —  начинка  з  м’яса  зі  шпигом  і  язиком; 

—  2 — 4  січених  варених  яйця  —  начинка  з  м’яса  з  яйцями. 

1.  М’ясо  в  начинці  можна  смажити  після  здрібнювання  (див.  15.3.2),  а  не  до 
нього,  а  потім  ше  раз  пропустити  крізь  м’ясорубку  разом  із  цибулею. 

2.  При  використанні  сирих  яєць  у  начинку  спочатку  вбиваються  розтерті  із 
прянощами  жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  зі  щіпкою  солі  й  акуратно  вводять¬ 
ся  в  готовий  фарш,  після  чого  той  ше  раз  обережно  перемішується  знизу  вгору. 

3.  Для  приготування  начинки  із  заячини  замість  наведеного  в  базовому  ре¬ 
цепті  м’яса  використовують  смажену  заячину  (див.  14.1.1),  5 — 6  яєць  і  50  г  терто¬ 
го  сиру.  Інші  компоненти  такі  ж,  шо  і  в  базовому  рецепті. 

4.  Щоб  приготувати  начинку  з  м’яса  для  пельменів,  слід  перемішати  щіпку 
(0,5 — 1г)  цукру,  150 — 200г сирої  січеної  цибулі,  2 — Зет.  ложки  свіжої  збірної 
січеної  зелені  (коріандру,  майорану,  петрушки,  кропу),  1 — 2  розтерті  із  сіллю 
часточки  часнику  (за  бажанням),  1/2  ч.  ложки  меленого  запашного  перцю, 

1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю,  2  ч.  ложки  (9  г)  солі,  1/2 — 1  склянку 
холодної  води  або  дрібно  наколотого  льоду  і  перекручене  крізь  м’ясорубку  або 
дрібно  січене  м’ясо. 


5.  Лля  приготування  начинки  з  печінки  треба  смажити  5 — 6  хвилин  500  г  печін¬ 
ки  (краще  телячої)  разом  зі — 2  січеними  пасерованими  цибулинами  (див.  12.1.2) 
або  200 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2),  а  потім  перекрутити 
все  через  м’ясорубку.  Лодати  2 — 5  яєць  (за  бажанням),  100  г  замоченої  в  молоці 
хлібної  м’якушки  (за  бажанням)  або  дроблених  гречаних  («смоленських»  або  «кра¬ 
ківських»)  крупів,  50 — 100  г  вершків  або  1  ст.  ложку  сметани  і  2  ст.  ложки  молока, 
1  чарку  бренді  або  мадери,  по  50  г  січених  фісташок  або  зеденого  горошку  і  дріб¬ 
но  нарізаного  вареного  язика  (за  бажанням;  див.  5.3.2),  1  тертий  мускатний 
горіх,  1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю,  сіль  за  смаком  і  ретельно  переміша¬ 
ти.  Готування  начинки  з  печінки  для  паштету  класичного  відрізняється  тим, 
шо  печінка  із  цибудею  смажиться  в  200  г  розтопденого  шпику.  Ло  здрібненої  після 
смаження  печінки  невеликими  порціями  додати  жир,  шо  задишився  пісдя  смажен¬ 
ня.  Крім  того,  за  бажанням  можна  додати  100 — 150  г  дрібно  січених  трюфедів 
і  50 — 100  г  попередньо  замоченого  ізюму.  Лля  приготування  начинки  з  печінки 
з  горіхами  до  компонентів  базового  рецепта  додати  250 — 500  г  товчених  воло¬ 
ських  горіхів.  Лля  приготування  начинки  з  печінки  з  горіхами  й  ізюмом  лівер 
поросяти  (легені  і  печінка),  припушений  у  рідині  (див.  7.3.1),  здрібнити  і  переміша¬ 
ти  з  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму,  150 — 250  г  товчених  волоських 
горіхів  або  мигдалю  й  інших  компонентів  базового  рецепта. 

21.8.13.  Начинка  з  птиці 

Перекрутити  через  м’ясорубку  1  кг  смаженого,  вареного,  припушеного  в  рідині 
або  сирого  м’яса  свійської  птиці  (див.  5.5.2,  7.5.1,  14.3.1),  додати  50  г  пасерова¬ 
ної  цибулі  (див.  12.1.2),  50 — 100  г  мадери  (за  бажанням),  1- — 2  ст.  ложки  свіжої 
збірної  січеної  зелені  (коріандру,  петрушки,  кропу),  2  ч.  ложки  солі,  1/4  ч.  лож¬ 
ки  меленого  чорного  перцю,  1  тертий  мускатний  горіх,  ретельно  перемішати. 

1.  Ло  компонентів  базового  рецепта  додати  разом  або  окремо  100 — 120  г  дріб¬ 
но  нарізаних  варених  грибів  (див.  5.4.1),  1/2  склянки  густого  молочного  соусу, 
по  150  г дрібно  січеного  вареного  мозку  (див.  5.3.2)  і  пюре  звареного  шпинату 
(див.  21.5.2),  2 — 4  яйця.  При  використанні  сирих  яєць  у  фарш  спочатку  вбива¬ 
ються  розтерті  з  прянощами  жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  з  щіпкою  солі 

й  акуратно  вводяться  в  готовий  фарш,  після  чого  той  ше  раз  обережно  перемі¬ 
шується  знизу  вгору. 

2.  Щоб  приготувати  начинку  з  пернатої  дичини,  перекрутити  крізь  м’ясоруб¬ 
ку  1кг  смаженого  м’яса  пернатої  дичини  (див.  14.3.1),  додати  200  г  розм’якше¬ 
ного  масла,  2  ст.  ложки  тертого  сиру,  1  чарку  мадери,  мелений  пекучий  перець 
і  сіль  за  смаком.  Протерти  продукти  крізь  сито  і  збити  на  холоді  в  пишну  масу. 

3.  Лля  приготування  начинки  з  печінки  птиці  слід  смажити  5 — 6  хвилин 

500  г  гусячої  або  курячої  печінки  разом  з  1 — 2  січеними  пасерованими  цибулинами 
(див.  12.1.2)  або  200 — 250  г  пасерованих  цибулі  і  коріння  (див.  12.1.2),  а  потім 
перекрутити  усе  через  м’ясорубку.  Лодати  2 — 5  яєць  (за  бажанням),  100  г  замоче¬ 
ної  в  молоці  хлібної  м’якушки  (за  бажанням)  або  дроблених  гречаних  («смолен¬ 
ських»  або  «краківських»)  крупів,  50 — 100  г  вершків  або  1ст.  ложку  сметани  і  2  ст. 
ложки  молока,  1  чарку  бренді  або  мадери,  по  50  г  січених  фісташок  або  зеденого 
горошку  і  дрібно  нарізаного  вареного  язика  (за  бажанням;  див.  5.3.2),  1  тертий 
мускатний  горіх,  1/4  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю,  сіль  за  смаком  і  ретельно 


перемішати.  Приготування  начинки  з  печінки  птиці  для  паштету  класичного 

відрізняється  від  базового  рецепта  тим,  шо  печінка  з  цибудею  смажитися 
в  200  г  розтопленого  шпику.  До  здрібненої  після  смаження  печінки  невеликими 
порціями  додати  жир,  шо  залишився  після  смаження.  Крім  того,  за  бажанням 
можна  додати  100 — 150  г  дрібно  січених  трюфелів  і  50 — 100  г  попередньо  замоче¬ 
ного  ізюму.  Щоб  приготувати  начинку  з  печінки  з  птицею,  до  печінки,  смаже¬ 
ної  разом  з  цибулею  і  корінням  (див.  15.3.2),  додати  300 — 500  г  дрібно  нарізаного 
качиного  м’яса  і  припускати  на  слабкому  вогні  під  кришкою  у  власному  соку  ше 
15 — 20  хвилин  (див.  10.4.1).  Далі  діяти  відповідно  до  базового  рецепта.  Для 
приготування  начинки  з  печінки  птиці  з  горіхами  й  ізюмом  смажену  печінку 
здрібнити  і  перемішати  з  100 — 150  г  попередньо  замоченого  ізюму,  150 — 250  г  тов¬ 
чених  волоських  горіхів  або  мигдалю  й  інших  компонентів  базового  рецепта. 

21.8.14.  Начинка  з  риби 

Перекрутити  крізь  м’ясорубку  або  дрібно  нарізати  1  кг  рибного  філе  без  кісток 

1  50 — 100  г  дрібно  нарізаної  сирої  або  пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2).  Додати 
1 — 2  ст.  ложки  свіжої  збірної  січеної  зелені  (коріандру,  петрушки,  кропу), 

2  ч.  ложки  соді,  1  тертий  мускатний  горіх,  1/4  ч.  ложки  меленого  чорного 
перцю  і  ретельно  перемішати. 

1.  Для  приготування  начинки  можна  використовувати  філе  вареної,  смаженої 
або  припушеної  в  рідині  риби  (див.  5.7.1,  7.7.1,  15.6.1). 

2.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  окремо  або  разом  у  різних 
сполученнях  1/2  склянки  білого  основного  соусу  (див.  3.5.9),  200 — 250  г  печінки 
миня,  50 — 150  г  варених  грибів  (див.  5.4.1),  1 — 2  січених  варених  яйця, 

150 — 250  г  вареної  визиги  (див.  5.7.1),  400 — 500  г  розсипчастої  каші  (див.  8.1.2). 

3.  Приготування  начинки  з  визиги  відрізняється  від  базового  рецепта  заміною 
рибного  філе  вареною  визигою  (див.  5.7.1).  Цибулю  з  начинки  можна  виключи¬ 
ти.  За  бажанням  можна  додати  разом  або  окремо  200  г  пасерованих  до  золота¬ 
вого  кольору  манних  крупів  (див.  12.1.1)  або  400 — 500  г  розсипчастих  рисових 
(див.  8.1.2).  Так  само  із  тими  ж  додатковими  компонентами  готують  начинку 

3  головизни  (м’якоттю  і  хрящами  варених  голів  осетрової  риби;  див.  5.7.1). 

4.  Начинка  для  пісних  страв  вимагає  використання  тільки  олії,  виключення  яєць 
і  молочних  продуктів  із  основних  і  додаткових  компонентів. 

21.8.15.  Начинка  зі  збірних  овочів 

Перемішати  250  г  зеленого  горошку  або  припушених  зелених  «лопаток»  квасолі 
(див.  7.4.3),  пасеровані  овочі  (1 — 2  цибулини,  150  г  моркви  і  450  г  дрібно  січено¬ 
го  шпинату;  див.  12.1.2). 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  1 — 2  січених  варених  яйця 
і  (або)  розсипчасту  кашу  з  2  ст.  ложками  рису  (див.  8.1.2). 

21.8.16.  Начинка  із  сухарів 

Перемішати  300  г  мелених  сухарів,  100 — 150  г  масла  або  маргарину,  1 — 2  ст.  ложки 
лимонного  соку  (за  бажанням),  2 — 3  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки,  1 — 2  часточ¬ 
ки  розтертого  із  сіллю  часнику  (за  бажанням)  і  мелений  перець  за  смаком. 


21.8.17.  Начинка  із  сушених  фруктів 

Перемішати  500 — 600  г  узятих  окремо  або  разом  попередньо  замочених,  а  потім 
здрібнених  сушених  фруктів  без  кісточок  (інжиру,  ізюму,  кураги,  урюку,  чорно¬ 
сливу),  1/2 — 1  склянку  цукру  і  1 — 4  ч.  ложки  (до  20  г)  меленої  кориці. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  100 — 150  г  дрібно  нарі¬ 
заного  очищеного  (див.  1.5)  мигдалю  й  інжиру. 

2.  У  начинку,  яка  використовується  для  відкритих  виробів,  можна  додати 
5 — 6  збитих  у  густу  піну  білків. 

21.8.18.  Начинка  із  сиру 

Перемішати  800  г  протертого  сиру,  1 — 2  яйця  або  жовтки,  1 — 4  ст.  ложки  зви¬ 
чайного  цукру  і  1/2  пакетика  ванільного  та  сіль  за  смаком.  У  начинку  спочатку 
вбиваються  розтерті  з  цукром  жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  зі  щіпкою  соді 
й  акуратно  вводяться  наприкінці  готування,  після  чого  начинку  ше  раз  обережно 
перемішують  знизу  вгору. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  разом  або  окремо  по 

50 — 100  г  попередньо  замоченого  ізюму  і  дрібно  нарізаних  цукатів  (див.  22.1.6), 
по  2  ст.  ложки  борошна,  масла  і  сметани,  здрібнену  м’якоть  1  лимона  без  насін¬ 
ня,  1  ст.  ложку  бланшованої  (див.  2.1)  тертої  лимонної  шкірки  (фдаведо). 

2.  Щоб  приготувати  начинку  із  сиру  ірису,  потрібно  перемішати  600г сиру, 
розсипчасту  кашу  з  200  г  рису  (див.  8.1.2),  1—2  яйця,  мелений  чорний  перець 

і  сіль  за  смаком. 

21.8.19.  Начинка  з  хліба 

Перемішати  250  г  замоченої  в  молоці  або  воді  хлібної  м’якушки,  50  г  січеного 
ниркового  жиру,  внутрішнього  жиру  свійської  птиці,  олії  або  вершкового  масла, 
1 — 2  яйця,  50 — 100  г  дрібно  січеної  зеленої  або  ріпчастої  цибулі,  сіль  і  прянощі 
(див.  розділ  24)  за  смаком.  За  бажанням  можна  додати  1  ч.  ложку  настою  шаф¬ 
рану  (див.  20.6.9).  У  начинку  спочатку  вбиваються  розтерті  з  прянощами  жовтки, 
а  білки  збиваються  в  піну  зі  щіпкою  солі  й  акуратно  вводяться  наприкінці  готу¬ 
вання,  після  чого  начинку  ше  раз  обережно  перемішують  знизу  вгору. 

До  компонентів  можна  додати  один  із  наведених  нижче  продуктів: 

—  50  г  попередньо  замоченого  ізюму  —  начинка  з  хліба  й  ізюму; 

—  150 — 250  г  здрібненої  вареної  або  смаженої  печінки  свійської  птиці  (див.  5.5.2, 
15.5.1)  —  начинка  з  хліба  і  печінки  свійської  птиці; 

—  100 — 150  г  тертого  сиру  —  начинка  з  хліба  і  сиру. 

1.  Для  приготування  пісного  варіанта  начинки  з  неї  слід  виключити  яйця,  вико¬ 
ристовувати  тільки  олію  і  пісні  додаткові  компоненти. 

21.8.20.  Начинка  із  фруктів  або  ягіл 

Перемішати  1  склянку  цукру  і  800  г  аґрусу,  чорниць,  вишень  без  кісточок,  дрібно 
нарізаних  абрикосів,  персиків  або  слив  без  кісточок,  груш  або  яблук  без  шкірки 
і  насінних  камер  (див.  1.5).  Відставити  суміш  на  0,5 — 2  години  в  прохолодне 
місце,  після  чого  злити  сік,  шо  виділився,  і  додати  1  склянку  пасерованих  до 


почервоніння  мелених  сухарів  (див.  12.1.1;  за  бажанням),  1  ст.  ложку  січеної 
шкірки  цитрусових  або  1  ч.  ложку  тертої  цедри,  1/4 — 1/2  ч.  дожки  меленої 
кориці,  шіпку  меленої  гвоздики  (за  бажанням),  1  чарку  бідого  сухого  вина 
(за  бажанням). 

1.  Нарізані  груші  або  яблука  можна  попередньо  припускати  до  м’якості  у  влас¬ 
ному  соку  (див.  10.3.1)  або  в  сиропі  з  рівних  частин  (по  1/2  склянки)  цукру 

і  води,  вина  або  відвару  з  вишневих  кісточок  (див.  3.4.7). 

2.  У  готову  начинку,  призначену  для  відкритих  пирогів  і  тортів,  можна  акуратно 
ввести  5 — 6  збитих  зі  щіпкою  соді  в  густу  піну  білків. 

3.  Щоб  приготувати  начинку  з  ревеня,  перемішати  500  г  нарізаного  шматочка¬ 
ми  завдовжки  1  см  ревеня,  3  склянки  цукру  і  1  ч.  ложку  кориці.  Ревінь  можна 
попередньо  припустити  до  м’якості  в  сиропі  з  1  склянки  води  і  3  склянок  цукру. 
Корицю  додати  в  готову  начинку. 

21.8.21.  Начинка  з  яєць 

Перемішати  6 — 8  січених  варених  яєць,  2  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки, 
розтертий  із  сіллю  часник,  мелений  чорний  перець,  інші  прянощі  (див.  розділ  24) 
за  смаком  й  одну  з  наведених  нижче  сумішей: 

—  2 — 3  сирих  яйця,  2  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки  —  начинка  з  яєць 
варених  і  сирих; 

—  250 — 400  г  дрібно  нарізаної  вареної  визиги  (див.  5.7.1),  2  ст.  ложки  січеної 
зелені  петрушки  —  начинка  з  яєць  і  визиги; 

—  350  г  дрібно  нарізаного  філе  вареної  або  припушеної  риби  (краще  тріски; 
див.  5.7.1,  7.7.1),  2 — Зет.  дожки  томатної  пасти  (див.  3.5.15),  2ст.  дожки 
січеної  зелені  петрушки  —  начинка  з  яєць  і  риби; 

— 1 — 2  склянки  сметани,  1/2  склянки  звичайного  цукру  і  шіпку  ванільного,  по 
50 — 100  г  борошна  і  попередньо  замоченого  ізюму,  1/4  ч.  дожки  меленого  кар¬ 
дамону,  шіпка  мускатного  цвіту,  розтерті  з  цукром  жовтки  і  збиті  з  сіллю  білки  — 

начинка  з  яєць  і  сметани; 

—  2  склянки  (400 — 450  г)  хлібних  крихт,  1/2  склянки  бульйону,  150  г  дрібно 
нарізаної  шинки,  2  ст.  дожки  січеної  зелені  петрушки  —  начинка  з  яєць 

і  хліба. 

21.8.22.  Фарш  із  ліверу  і  м’яса  для  січених  виробів 

Перекрутити  1 — 2  рази  крізь  м’ясорубку  1  кг  м’яса  (баранини,  яловичини,  кроля¬ 
тини,  свинини  або  телятини)  або  ліверу  (печінки,  нирок  або  вареного  без  оцту 
мозку;  див.  5.3.2),  200 — 350  г  замоченої  в  молоці  або  воді,  а  потім  віджатої 
хлібної  м’якушки,  1 — 2  ст.  дожки  дрібно  нарізаної  збірної  зелені  (петрушки 
і  кропу),  1  тертий  мускатний  горіх,  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого  чорного  перцю 
і  сіль  за  смаком.  Ретельно  перемішати  фарш,  відставити  його  на  20 — ЗО  хвилин 
у  прохолодне  місце. 

1.  До  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  по  50 — 100  г  січеної  сирої  або 
пасерованої  цибулі  (див.  12.1.2)  і  (або)  тертого  пасерованого  хрону  (див.  12.1.2). 
Якщо  для  приготування  фаршу  використовується  лівер,  нежирна  яловичина  або 


телятина,  то  бажано  подрібнювати  разом  із  м’ясом  100 — 250  г  шпику  або  нирково¬ 
го  жиру.  Можна  готувати  фарш  із  кількох  видів  м’яса:  яловичини  і  свинини,  свини¬ 
ни  і  кролятини  і  т.  д. 

2.  У  фарш  можна  додати  від  Ідо  6  яєць  або  яєчну  кашку  з  них.  Якщо  фарш 
робиться  для  виробів,  шо  варяться  або  припускаються  в  рідині,  додавання  яєць 
обов’язкове.  При  використанні  сирих  яєць  у  фарш  спочатку  вбиваються  розтерті 
з  прянощами  жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  зі  щіпкою  солі  й  акуратно  вво¬ 
дяться  в  готовий  фарш,  після  чого  той  ше  раз  обережно  перемішується  знизу 
вгору. 

3.  Фарш  із  ліверу  і  м’яса  для  січеників  робиться  більш  рідким  за  рахунок 
додавання  2 — 3  ст.  ложок  води  або  молока  і  напіврідкої  яєчної  кашки  із 

4 — 6  яєць  (див.  15.9.1)  і  1 — 2  дрібно  нарізаних  пасерованих  до  золотавого  кольо¬ 
ру  цибулин  (див.  12.1.2). 

4.  Замість  хлібної  м’якушки  у  фарш  можна  класти  таку  ж  кількість  розсипчастих 
крупів  (пшона  або  рису;  див.  8.1.2).  Щоб  приготувати  фарш  із  м’яса  для 
«натуральних»  січених  виробів,  із  закладання  слід  виключити  хліб  або  рис. 

5.  Для  приготування  кнельної  маси  з  м’яса  зазначені  в  базовому  рецепті 
продукти  пропустити  крізь  м’ясорубку  з  паштетною  решіткою  або  дрібно  наріза¬ 
ти  і  потовкти  в  ступці,  додати  2 — 3  жовтки,  розтертих  з  2  ст.  ложками  масла  або 
сметани,  протерти  крізь  сито  і  збити  на  льоду,  поступово  додаючи  прянощі,  сіль 
і  2 — 3  збиті  у  густу  піну  білки.  У  міру  необхідності  додати  1 — 4  ст.  ложки  молока 
або  вершків.  Грудка  правильно  приготовленої  сирої  кнельної  маси  не  повинна 
тонути  в  гарячій  воді. 

21.8.23.  Фарш  із  птиці  для  січених  виробів 

Перекрутити  1 — 2  рази  крізь  м’ясорубку  1  кг  м’яса  свійської  птиці  (краще  «око- 
рочки»  індички,  курки  або  курчат-бройлерів)  чи  пернатої  дичини  (краще  філе 
куріпки,  рябчика,  тетерева,  фазана),  50 — 100  г  цибулі  (за  бажанням), 

1 — 2  ст.  ложки  внутрішнього  жиру  свійської  птиці  або  теляти  і  100 — 250  г  замо¬ 
ченої  в  молоці  або  рідких  вершках  хлібної  м’якушки.  До  перекрученої  крізь 
м’ясорубку  маси  додати  1- — 2  ст.  ложки  дрібно  нарізаної  збірної  зелені  (петруш¬ 
ки  і  кропу),  1  тертий  мускатний  горіх  (за  бажанням),  по  1/4 — -1/2  ч.  ложки 
меленого  запашного  чорного  перцю  (перець  частіше  використовується  у  фарші 
з  пернатої  дичини)  і  сіль  за  смаком.  Ретельно  перемішати  фарш  і  відставити  його 
на  20 — ЗО  хвилин  у  прохолодне  місце. 

1.  У  фарш  можна  додати  1 — 2  яйця  або  жовтки.  Якщо  фарш  робиться  для 
виробів,  шо  варяться  або  припускаються  у  рідині,  додавання  яєць  обов’язкове. 
При  використанні  сирих  яєць  у  фарш  спочатку  вбиваються  розтерті  з  прянощами 
жовтки,  а  білки  збиваються  в  піну  з  щіпкою  солі  й  акуратно  вводяться  в  готовий 
фарш,  після  чого  той  ше  раз  обережно  перемішується  знизу  вгору. 

2.  Замість  хлібної  м’якушки  у  фарш  можна  класти  таку  ж  кількість  розсипчастого 
рису  (див.  8.1.2). 

3.  Якщо  консистенція  готового  фаршу  виявилася  занадто  щільною,  то  в  нього 
додають  молоко,  вершки,  вершкове  масло;  якщо  консистенція  занадто  слабка  — 
додають  січене  сире  м’ясо. 


4.  Лля  приготування  кнельної  маси  із  птиці  зазначені  в  базовому  рецепті 
продукти  пропустити  крізь  м’ясорубку  з  паштетною  решіткою  або  дрібно  наріза¬ 
ти  і  потовкти  в  ступці,  додати  2 — 3  жовтки,  розтертих  з  2  ст.  дожками  масла  або 
сметани,  протерти  крізь  сито  і  збити  на  льоду,  поступово  додаючи  прянощі,  сіль 
і  2 — 3  збиті  у  густу  піну  білки.  У  міру  необхідності  додати  1 — 4  ст.  дожки  модока 
або  вершків.  Грудка  правильно  приготовленої  сирої  кнельної  маси  не  повинна 
тонути  в  гарячій  воді.  Можна  готувати  масу  без  додавання  хліба. 


21.8.24.  Фарш  із  риби  лля  січених  виробів 

Перекрутити  1 — 2  рази  крізь  м’ясорубку  1  кг  рибного  філе  зі  шкірою,  додати 
100 — 250  г  замоченої  в  молоці  або  воді,  а  потім  віджатої  хлібної  м’якушки, 

1- — 2  яйця  (при  використанні  нежирної  риби),  по  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленого 
запашного  і  чорного  перцю,  сіль  за  смаком.  Ретельно  перемішати  фарш  і  відста¬ 
вити  його  на  20 — ЗО  хвилин  у  прохолодне  місце. 

1.  Ло  25 — 30%  сирої  риби  у  фарші  можна  замінити  вареним  або  припушеним 
рибним  філе  (див.  5.7.1,  7.7.1).  До  половини  риби  у  фарші  можна  замінити 
частиковою  ікрою.  Можна  також  використовувати  для  приготування  фаршу 
молочко  риби,  але  його  вага  не  повинна  складати  більше  5%  від  ваги  риби. 

2.  Можна  готувати  фарш  із  вимоченої  солоної  риби,  утому  числі  оселедця. 

У  такому  випадку  слід  подвоїти  норму  закладання  хлібної  м’якушки  або  замінити 
її  500 — 600  г  товченої  вареної  картоплі  (див.  5.4.1). 

3.  Замість  хліба  можна  закладати  у  фарш  рівну  кількість  розсипчастого  рису 
(див.  8.1.2);  замість  сирих  яєць  —  напіврідкий  омлет.  При  використанні  сирих 
яєць  у  фарш  спочатку  вбиваються  розтерті  з  прянощами  жовтки,  а  білки  збива¬ 
ються  в  піну  зі  щіпкою  солі  й  акуратно  вводяться  в  готовий  фарш,  після  чого 
той  ше  раз  обережно  перемішується  знизу  вгору. 

4.  Ло  компонентів  базового  рецепта  можна  додати  100 — 150  г  філе  анчоусів 
або  солоного  оселедця,  1 — 2  січених  сирих  або  пасерованих  до  золотавого 
кольору  цибулин  (див.  12.1.2),  100 — 150г січених  грибів,  2 — Зет.  ложки  масла, 
1—2  ст.  ложки  січеної  зелені  петрушки,  2 — 4  роздавлені  часточки  часнику. 

5.  Фарш  для  пісних  страв  готується  без  яєць,  хліб  замочують  уводі  або  юшці, 
використовується  тільки  олія. 

6.  Для  приготування  кнельної  маси  з  риби  зазначені  в  базовому  рецепті  про¬ 
дукти  пропустити  крізь  м’ясорубку  з  паштетною  решіткою  або  дрібно  нарізати 

і  потовкти  в  ступці,  додати  2 — 3  жовтки,  розтертих  з  2  ст.  дожками  масла  або 
сметани,  протерти  крізь  сито  і  збити  на  льоду,  поступово  додаючи  прянощі,  сіль 
і  2 — 3  збиті  в  густу  піну  білки.  У  міру  необхідності  додати  1 — 4  ст.  ложки  молока 
або  вершків.  Грудка  правильно  приготовленої  сирої  кнельної  маси  не  повинна 
тонути  в  гарячій  воді. 

7.  Щоб  приготувати  фарш  із  риби  з  сиром,  до  компонентів  базового  рецеп¬ 
та  слід  додати  600 — 700  г  протертого  сиру. 

8.  Приготування  маси  для  фарширування  риби  відрізняється  від  базового 
рецепта  збільшенням  в  2 — 3  рази  норми  закладання  цибулі,  а  також  додаванням 
50 — 100  г  тертого  хрону  (за  бажанням),  уксусу  або  лимонного  соку  і  цукру  за 


смаком. 


— ш$=  — 


Упродовж  цього  часу  він  одержав  звістку, 
що  матінка  померла;  а  тітонька,  рідна  сестра 
матінки,  яку  він  знав  тільки  тому,  що  вона 
привозила  йому  в  дитинстві  і  посилала  навіть 
у  Г адяч  сушені  груші  і  роблені  нею  самою 
пресмачні  пряники  (з  матінкою  вона  була 
у  сварці,  і  тому  Іван  Федорович  після  не  бачив 
її),  —  ця  тітонька,  через  свою  добродушність, 
узялася  управляти  невеликим  його  маєтком, 
про  що  сповістила  його  свого  часу  листом. 

М.  В.  Гоголь.  «Іван  Федорович  Шпонька 

і  його  тітонька» 

Ралів  Іван  Федорович  Шпонька  з  тієї  обставини,  шо  за  управління  крихітним 
його  маєтком  узялася  майстриня  сушіння  груш.  Де  б  авторові  цих  рядків  знайти 
таку  тітоньку,  якби  в  нього  з’явився  маєток.  Але  немає  ні  маєтків,  ні  тітоньки- 
майстрині,  куди  не  глянь,  скрізь  одне  тільки  —  вирубаний  вишневий  сад.  Як  не 
згадати  слова  чехівського  Фірса:  «...бувало,  сушену  вишню  возами  відправляли 
в  Москву  йу  Харків.  Грошей  було!  І  сушена  вишня  тоді  була  м’яка,  соковита, 
солодка,  запашна...  Спосіб  тоді  знали...». 

Рід  приходить,  і  рід  минає,  а  вишневий  сад  залишається  на  віки.  Чехов  проро¬ 
кує:  «Дотепер  у  селі  були  тільки  пани  і  мужики,  а  тепер  з’явилися  ше  дачники. 

Усі  міста,  навіть  найменші,  оточені  тепер  дачами.  І  можна  сказати,  дачник  років 
через  двадцять  розмножиться  надзвичайно.  Тепер  він  тільки  чай  п’є  на  балконі, 
але  може  статися,  шо  на  своїй  одній  десятині  він  займеться  господарюванням, 
і  тоді  ваш  вишневий  сад  стане  щасливим,  багатим,  розкішним...». 

Рід  приходить,  і  рід  минає...  Минули  апокаліптичні  часи,  проминули  двадпати- 
п’ятитисячники  і  п’ятдесятитисячники.  Земля  існує  віками,  і  з’явилися  на  ній 
шестисоточники,  зайнялися  вони  господарюванням  на  крихітній  частині  від 
десятини,  і  вишневий  сад  стає  щасливим.  Можливо,  не  вистачає  йому  поки 
розкоші  і  багатства,  але  не  справа  часу,  для  цього  є  наведені  нижче  рецепти. 

22.1.  ВИРОБИ  І  ЗАГОТІВЛІ  З  ОВОЧІВ,  ГРИБІВ  І  ФРУКТІВ  СУШЕНИХ 

22.1.1.  Гриби  сушені 

Відокремити  «капелюшки»  грибів  (білих,  маслюків,  моховиків,  підберезників, 
красноголовців,  польських,  опеньків,  зморшків),  укласти  на  решета  (найкраще 
плетінки  з  вербової  лози)  і  сушити  в  духовці  з  відкритими  дверцятами  при  темпе¬ 
ратурі  60 — 70  °С.  Зберігати  при  температурі  7 — 10  °С  без  доступу  вологи. 

1.  Гриби  можна  сушити  на  шарі  соломи,  розстеленої  по  чисто  вимитому  черені  печі. 

2.  У  теплий  сухий  день  можна  сушити  просто  неба.  Для  сушіння  на  сонці  гриби 
краще  нанизати  на  нитки. 

3.  Можна  зберігати  товчені  в  порошок  сушені  гриби  (білі,  рижики,  печериці), 
помістивши  їх  у  щільно  закриті  банки. 

22.1.2.  Мармелад  класичний  із  фруктів  або  ягід 

Повидло  із  фруктів  або  ягід  (див.  11.1.3)  укласти  в  паперові  плоскі  форми  або 
на  притрушений  борошном  (висівками)  лист  рівним  шаром  завтовшки  1,5 — 4  см. 
Лист  поставити  в  духовку  з  температурою  60 — 70  °С.  Коли  маса  висохне,  поси¬ 
пати  її  цукром.  Зберігати  в  щільно  закритих  банках,  помішених  у  сухе  місце. 


СУШІННЯ 


1.  Можна  готувати  мармелад  з  кількох  шарів  повидла,  кожний  з  яких  у  такому 
випадку  слід  змазати  медом.  Можна  також  сушити  сформовані  з  повидла  невели¬ 
кі  плоскі  коржі.  Щоб  приготувати  пряники  ягідні,  повидло  з  ягід  (див.  11.1.3) 
укласти  тонким  шаром  на  лист  і  сушити  на  сонці  або  в  слабо  розігрітій  духовці, 
після  чого  нарізати  квадратиками  і  зберігати  в  щільно  закритій  банці. 

2.  Приготування  пастили  із  фруктів  або  ягід  відрізняється  від  базового  ре¬ 
цепта  тим,  шо  замість  повидла  використовується  ретельно  збита  суміш  з  2  склянок 
фруктового  або  ягідного  пюре,  1  склянки  цукру  і  2 — 3  збитих  у  густу  піну  білків. 
Для  пастили  з  троянд  із  цукром  і  білками  змішують  варення  з  трояндових  пелюст¬ 
ків  (див.  11.1.1). 

3.  Пісні  варіанти  робляться  на  основі  цукру  або  меду,  білки  із  закладання 
в  пастилу  слід  виключити. 

22.1.3.  Пряна  зелень  сушена 

Укласти  на  решето  крупно  нарізану  пряну  зелень  (майоран,  петрушку,  селеру, 
кріп,  естрагон  і  т.  д.)  і  сушити  при  40 — 50  °С  до  видалення  вологи  й  зменшення 
ваги  на  94 — 95%.  Зберігати  в  щільно  закритому  непрозорому  посуді. 

22.1.4.  Фрукти  і  ягоди  з  варення  сушені 

Укласти  на  накритий  соломою  лист  гарячі  фрукти  або  ягоди  зварення  (див.  11.1.1) 
і  сушити  на  вистеленому  соломою  листі  в  розігрітій  до  60 — 70  °С  духовці  або  на 
«вільному  духу»  печі.  Потім  знову  обмокнути  фрукти  в  сироп,  знову  висушити  і  по¬ 
вторити  цю  послідовність  операцій  2 — 3  рази. 

1.  Перед  тим,  як  повторно  вмочати  фрукти  в  сироп,  їх  можна  покрити  шаром 
пряної  суміші  з  1  ст.  ложкою  товченої  лимонної  цедри  і  рівних  частин 

(по  1/2  ч.  ложки)  мелених  гвоздики  і  кориці. 

2.  Приготування  сухого  варення  по-київськи  відрізняється  від  базового  рецеп¬ 
та  тим,  шо  в  плодів  з  варення  витягають  кісточки  і  заміняють  ядрами  мигдалю. 

22.1.5.  Фрукти  і  ягоди  сушені 

Укласти  на  лист,  висланий  соломою,  або  лист  із  матеріалу,  шо  не  окислюється, 
цілі  спілі  вишні  (краще  без  кісточок),  інжир,  аґрус,  малину,  сливи,  нарізані  час¬ 
точками  груші  або  яблука  без  шкірки  і  насінних  камер  (див.  1.5).  Сушити  на 
«вільному  духу»  печі  або  в  духовці  з  відкритими  дверцятами  при  температурі 
60 — 70  °С.  У  теплий  сухий  день  можна  сушити  просто  неба. 

1.  Можна  для  сушіння  на  сонці  нанизати  фрукти  на  нитки. 

2.  Яблука  можна  сушити  цілими,  для  цього  їх  слід  очистити  від  шкірки,  виїмкою 
видалити  серцевину,  а  потім  5  секунд  бланшувати  (див.  2.1)  у  підкисленому  окро¬ 
пі.  Щоб  сушені  яблука  були  плоскими  і  займали  під  час  збереження  менше 
місця,  після  сушіння  на  листі  їх  слід  накрити  й  установити  зверху  гніт. 

3.  Для  приготування  цедри  аналогічно  до  базового  рецепта  сушиться  шкірка 
(флаведо)  апельсинів  або  лимонів. 

22.1.6.  Цукати 

Гарячу  шкірку  цитрусових  зварення  (див.  11.1.1)  відкинути  на  решето,  шоб  стік 
сироп,  укласти  одним  шаром  на  покритий  пергаментним  папером  лист  і  протягом  5 — 
8  годин  підсушувати  в  духовці  при  температурі  50 — 55  °С  або  на  «вільному  духу»  печі. 


22.1.7.  Ягоди  в  оболонці  із  глазурі 

Обкачати  в  глазурі  білій  (лив.  21.3.1)  ягоди  вишні,  журавлини  або  чорної  сморо¬ 
дини.  Укласти  покриті  глазур’ю  ягоди  на  змазаний  воском  лист  і  сушити  в  розі¬ 
грітій  до  60 — 70  °С  духовці  або  на  «вільному  духу»  печі. 

22.1.8.  Ягоди  в  оболонні  з  цукру 

Грона  винограду,  барбарису,  порічок  або  горобини  вмочити  в  киплячий  на 
слабкому  вогні  сироп  із  рівних  частин  цукру  і  води,  потім  —  у  цукрову  пудру 
і  сушити  на  вистеленому  соломою  листі  в  розігрітій  до  60 — 70  °С  духовці  або 
на  «вільному  духу»  печі. 

22.2.  РИБА  СУШЕНА 

22.2.1.  Риба  в’ялена  і  сушена 

Малосольну,  вимочену  солону  рибу  або  балики  (див.  20.5.5)  зв’язати  попарно,  підві¬ 
сити  головою  (або  кінцем  від  голови)  униз,  розтерти  дерев’яними  паличками  і  сушити 
на  сонці,  після  чого  обгорнути  в  папір  і  зберігати  в  прохолодному  сухому  місці.  Якщо 
з  нижнього  кінця  риби  почне  стікати  жир,  перевісити  рибу  головою  вгору. 

1.  Рибу  можна  сушити  не  на  сонці,  а  на  вистеленому  соломою  листі,  помішено¬ 
му  в  піч  або  слабо  розігріту  духовку. 

2.  Вимиту  визигу  сушать  спочатку  на  сонці,  а  потім  змотують,  як  нитки,  на 
котушку  і  помішають  у  піч  або  слабо  розігріту  духовку. 

22.3.  ВИРОБИ  З  ТІСТА  І  СОЛОД 

22.3.1.  Локшина  домашня  сушена 

Розкачати  круте  прісне  тісто  для  локшини  (див.  21.7.10)  на  потрушеній  борошном 
дошці  в  шар  завтовшки  1 — 1,5  мм  і  злегка  підсушити  з  обох  боків  у  теплому  місці. 
Потім  згорнути  тісто  у  вигляді  рулету  і  нарізати  на  вузькі  смужки  завширшки  3 — 5  мм. 
Отриману  локшину  висушити  при  температурі  40 — 50  °С  і  зберігати  в  сухому  місці. 

1.  Можна  готувати  локшину  трохи  інакше:  посипаний  борошном  шар  скласти 
вдвоє,  знову  посипати  борошном,  знову  скласти  і  повторювати  операції,  поки 
шар  не  стане  товщиною  ві — 1,5  см,  після  чого  нарізати  його  на  смужки. 

2.  Можна  використовувати  для  приготування  локшини  пофарбоване  тісто  (див.  21.7.10). 

3.  Для  приготування  крупи-локшини  або  крупів  із  тіста  його  нарізають  або 
відщипують  на  маленькі,  як  зерна  злаків,  частки. 

22.3.2.  Солод 

Зерна  злакових  рослин  (ячменю,  жита  або  пшениці)  відсортувати  і  замочити  в  боч¬ 
ці  або  виварці  прохолодною  водою  з  температурою  не  нижче  12  °С.  Коли  через 
З — 5  днів  оболонка  почне  при  здавлюванні  відокремлюватися  від  зерна,  зерно 
помістити  на  дерев’яні  листи  шаром  12 — 15  см  і  поставити  в  темне  місце  з  темпе¬ 
ратурою  15 — 17  °С.  Коди  почнуть  з’являтися  паростки,  насіння  перемістити  так, 
щоб  їх  шар  став  завтовшки  не  менше  25  см  (температура  зерна  всередині  шару 
при  цьому  поступово  повинна  піднятися  до  20 — 25  °С).  Коди  паростки  досягнуть 
довжини  4 — 6  мм,  їх  слід  підсушити  на  теплому  повітрі  з  температурою  не  більш 
ніж  50 — 60  °С  або  розмолоти  на  ручному  млині  чи  дробарці,  провіяти  і  зберігати 
в  сухому  прохолодному  МІСЦІ. 


Частина  IV 

ПОДАВАННЯ  СТРАВ 


На  столі  вже  стояла  закуска,  усе  було  серві¬ 
ровано  надзвичайно  красиво  і  з  великим 
умінням.  Сторчма  стояли  тверді  серветки, 
на  скляних  тарілочках  у  льоді  лежало  масло, 
скручене  в  бутони,  оселедці  тримали  в  роті 
серсо  з  цибулі  або  маслини,  були  квіти, 
і  навіть  звичайний  сірий  хліб  виглядав  досить 
презентабельно . 

Ільф  і  Петров.  «Золоте  теля» 

Здавалося  б,  усе  гаразд:  те,  шо  повинно  було  бути  приготовленим  про  запас,  — 
приготовлено,  інше  смажиться,  вариться,  припускається  і  змішується.  Стіл  накри¬ 
тий,  куверти  і  страви  на  місці.  Нішо  не  віщує  лиха,  але  на  банкеті,  про  який 
розповідає  епіграф,  ситуація  змінилася  вкрай  трагічно:  «Нарешті,  гості  з’явилися 
за  стіл.  Усі  були  запилені,  червоні  від  спеки  і  дуже  голодні.  Жоден  не  скидався 
на  принца  Вюртембергського.  Іван  Осипович  раптом  відчув  наближення  біди. 

—  Прошу  в  гостей  вибачення,  —  сказав  він  улесливо,  —  ше  п’ять  хвилиночок, 
і  почнемо  обідати!  Особисто  в  мене  до  вас  прохання  —  не  чіпайте  нічого  на 
столі  до  обіду,  шоб  усе  було,  як  належить.  —  На  хвилину  він  утік  у  кухню,  по- 
світськи  пританцьовуючи,  а  коли  повернувся  назад,  несучи  на  блюді  якусь 
парадну  рибу,  то  побачив  страшну  сцену  розграбування  столу...» 

Так.  Що  може  бути  образливіше  за  невдалий  фініш?  І  гості  тут  можуть  бути  ні 
до  чого.  Уявіть  собі  таку  картину.  Розмови  стихли;  ви  входите  до  гостей  з  чудо¬ 
вою  птицею  на  сервірувальному  блюді  —  запах  такий,  шо  тиша  стає  величною. 
Ви  ставите  блюдо  з  птицею  на  центр  столу,  берете  ніж,  і  починається  комедія- 
буф,  птиця  не  піддається,  підтримувати  її  руками  соромно,  але  ви  все-таки 
зважуєтеся  на  цей  відчайдушний  крок,  але  легше  не  стає...  Словом,  повний 
конфуз. 

Тому,  шановні  добродії,  дозвольте  зайняти  вашу  увагу  ше  на  якийсь  час  і  навес¬ 
ти  певну  кількість  подробиць  досить  важливих  для  прийдешнього  тріумфу  ваших 
старань. 

23.1.  ПІДГОТОВКА  ДО  ПОДАВАННЯ  ОСНОВНОЇ  ЧАСТИНИ  СТРАВИ 

23.1.1.  Страви  з  молочних  продуктів,  приготовлені  для  подавання 

Сир  слід  зачистити  від  кірки  і  нарізати  шматками  завтовшки  2 — 3  мм.  Перед 
подаванням  зберігати  в  прохолодному  місці,  загорненим  у  вологу  тканину  (сер¬ 
ветку,  марлю). 

Сир  і  сиркову  масу  укладати  на  сервірувальне  блюдо  горкою,  у  якій  можна 
зробити  заглиблення  для  вершків,  сметани  або  варення  (див.  11.1.1). 
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23.1.2.  Страви  з  молюсків,  приготовлені  лля  подавання 

Варених  або  припушених  мідій  і  устриць  (див.  5.2.2,  7.2.1)  вийняти  зі  студок 

1  укдасти  в  садатник,  бажано  поверх  дистків  датуку. 

Свіжих  устриць  подавати  на  бдюді  з  дрібно  наколотим  харчовим  льодом,  покри¬ 
тим  серветкою.  М’ясо  устриць  повинне  бути  укладене  в  глибокі  стулки  раковин. 
Місце  з’єднання  тіла  молюска  з  глибокою  стулкою  раковини  слід  підрізати  перед 
самим  подаванням. 

23.1.3.  Страви  з  м’яса  гарячі,  приготовлені  для  подавання 

Вирізку,  ростбіф,  сідло  баранчика  й  інші  страви  з  м’яса,  приготовлені  цідим 
шматком,  нарізати  (при  необхідності  навскіс)  тонкими  довгастими  шматками 
впоперек  волокон  і  укдасти  на  сервірувадьне  блюдо  або  постамент  із  хліба  чи 
рису,  імітуючи  цілий  шматок. 

Філе-міньйон  і  інші  страви,  нарізані  порціонними  шматками,  бажано  подавати  на 
крутонах.  Котлети  вкласти  на  блюдо  кісточками  всередину  і  загорнути  останні 
в  паперові  папільйотки  (кокарди). 

23.1.4.  Страви  з  м’яса  холодні,  приготовлені  для  подавання 

Печеню  з  баранини,  яловичини,  кролика,  свинини  або  телятини  (див.  14.1.1) 
остудити,  нарізати  широкими  тонкими  шматками  по  2 — 3  шматки  на  порцію. 

В  охолодженого  в  бульйоні  вареного  поросяти  (див.  5.3.2)  відділити  голову, 
розрубати  тушку  навпіл  уздовж,  а  потім  кожну  половину  розрубати  впоперек 
з  розрахунку  1 — 2  шматки  на  порцію. 

Паштет  сучасний  із  птиці  можна  покрити  сіткою  з  масла  і  масляного  соусу 
(див.  21.6.12). 

1.  Лля  приготування  закусок  із  м’яса  холодних  бекон,  шинку,  ковбасу,  інші 
вироби  з  копченого  і  копчено-вареного  м’яса,  варене,  смажене  або  припушене 
в  рідині  м’ясо,  шпик,  язик  варений  зачистити  від  шкіри  і  кісток,  м’якоть  розділи¬ 
ти  на  шматки  по  сполучних  прошарках  і  нарізати  впоперек  волокон  (при  необ¬ 
хідності  навскіс)  широкими  тонкими  шматками  завтовшки  2 — 4  мм,  рівномірно 
розподіляючи  жировий  прошарок.  Грудну  частину  і  ніжки  кролика  нарізати  по 

2  шматки  на  порцію.  Лля  асорті  з  холодних  м’ясних  продуктів  декоративно 
розмістити  5 — 6  видів  різної  нарізки. 

23.1.5.  Страви  з  овочів,  фруктів  і  ягід,  приготовлені  для  подавання 

Лля  подавання  влітку  салатів  класичних  і  збірних  овочевих  слід  вирубати  з  льоду 
вазу  декоративної  форми.  У  середині  вази  зробити  заглиблення  і  помістити 
в  нього  салатник  із  готовою  стравою.  На  сервірувадьне  блюдо  під  вазу  укласти 
серветку  для  всотування  вологи  з  льоду,  шо  тане.  Ваза  може  знаходитися  на 
столі  не  більш  1,5 — 2  годин. 

Фрукти  подають  у  вазах,  креманках  і  на  плоских  сервірувальних  блюдах.  В  ана¬ 
наса  зрізують  верхню  і  нижню  частини  плоду,  надрізають  шкірку  по  вертикалі 
й  обережно,  шоб  не  ушкодити  м’якоть,  зрізують  її.  Після  цього  видаляють  серце- 


вину  і  нарізають  кружечками  або  скибочками  завтовшки  4 — 5  мм.  Кавун  або 
диню  миють,  розрізають  уздовж  на  кілька  частин,  у  дині  видаляють  насіння. 
Апельсини  або  мандарини  очищають  від  шкірки,  нарізають  кружками  або  ділять 
на  часточки.  Лимони  нарізають  тонкими  кружками  або  півкругом. 

23.1.6.  Страви  з  птиці  гарячі,  приготовлені  для  подавання 

Подавання  цілої  птиці  передбачає  перерізання  кісток  спеціальним  ножем  для 
оброблення  птиці,  зрізання  м’яса  навколо  лапок  і  грудинки,  нарізання  м’яса 
тонкими  скибочками  під  кутом  45°.  Потім  ці  скибочки  укладаються  на  кістяк, 
відтворюючи  цілого  птаха.  При  цьому  м’ясо  з  грудинки  можна  укладати  на 
кістяку,  чергуючи  його  з  нарізаними  півкругом  апельсинами  без  шкірки. 

Під  час  подавання  смаженої  птиці  і  будь-яких  видів  котлет  на  кісточки  ніжок 
надягають  паперові  папільйотки.  Шматки  птиці,  смажені  на  шпажках  (див.  13.3.1), 
під  час  подавання  знімають,  укладають  на  сервірувадьне  блюдо.  Дрібну  дичину, 
котлети,  смажених  курчат  (див.  14.3.1,  15.5.2)  часто  подають  на  крутонах,  у  ко¬ 
шичках  або  водованах,  на  дно  яких  можна  попередньо  укласти  дрібно  нарізані 
варені  (див.  5.4.1)  або  припушені  у  власному  соку  (див.  10.3.1)  гриби,  зелені 
«лопатки»  квасолі  або  паштет  сучасний  з  печінки  птиці  (див.  21.5.1).  Велику  птицю 
бажано  подавати  на  постаменті  з  хліба,  рису  або  водьванті. 

У  фазанів,  тетеревів,  глухарів  дуже  красиве  оперення.  Виший  кулінарний  шик  — 
подати  їх  на  стіл  у  пір’ї.  Для  цього  пір’я  і  хвіст  обрізають  на  15 — 20  см  і  разом 
з  головою  обсмажують  у  фритюрі.  Пір’їни  вколюють  у  тушку  приготовленої  пти¬ 
ці,  а  голову  прикріплюють  до  шиї  паличкою,  укривши  місце  з’єднання  паперо¬ 
вим  комірцем. 

23.1.7.  Страви  з  птиці  холодні,  приготовлені  для  подавання 

Охолоджену  варену,  припушену,  копчену  і  смажену  птицю  готувати  до  подаван¬ 
ня  так  само,  як  гарячу.  Для  банкету  птицю  подають  на  водьванті,  постаменті 
з  хліба  або  застиглого  желе  (див.  3.2.3). 

Паштет  сучасний  із  птиці  можна  покрити  сіткою  з  масла  і  масляного  соусу 
(див.  21.6.12). 

23.1.8.  Страви  з  риби  гарячі,  приготовлені  для  подавання 

Варену  або  припушену  рибу  (див.  5.7.1,  7.7.1)  укласти  на  довгасте  сервіруваль- 
не  блюдо,  зняти  з  неї  шкіру  і  залити  соусом. 

Дрібну,  смажену  цілою  рибу  (див.  15.6.1,  16.4.1)  розмістити  на  блюді  хвостами 
до  середини,  велику  —  нарізати  порціонними  шматками  і  скласти  гірляндою. 
Потім  накрити  рибу  кружками  лимона  без  шкірки  і  насіння,  посипати  зеленню. 
Міжнародна  назва  такого  подавання  —  а-дя-меньяр. 

23.1.9.  Страви  з  риби  холодні,  приготовлені  для  подавання 

Холодну  рибу  подавати  на  довгастому  сервірувадьному  блюді. 

Охолоджені  варені,  припушені,  смажені,  копчені,  солоні  риби  і  балики  зачистити 
від  шкіри,  кісток  або  хрящів,  при  необхідності  пластувати  і  нарізати  шматками 


завтовшки  3 — 10  мм.  Балик,  тешу  і  філе  малосольної  риби  бажано  нарізати 
навскіс  широкими  більш  тонкими  шматками. 

Вимочений  оселедець  розібрати  на  філе  (краще  без  шкіри),  нарізати  тонкими 
скибочками  і  скласти  на  зразок  цілої  риби,  приставивши  голову  і  хвости. 

Ікру  червону  або  чорну  укласти  на  сервірувальну  розетку  гіркою.  Паюсну  ікру 
попередньо  нарізати  на  шматки  декоративної  форми. 

Рибні  консерви  укласти  на  сервірувальні  тарілки,  рівномірно  полити  маслом  або 
томатним  соусом  з-під  консервів. 

1 .  Для  приготування  асорті  з  холодної  риби  солону  лососеву  рибу,  ланки 
вареної  осетрової  риби,  ікру  чорну  або  червону,  анчоуси  декоративно  розмісти¬ 
ти  на  сервірувальному  блюді.  Використовують  складний  гарнір  для  холодних 
страв  (див.  21.2.5). 

23.2.  ПІДГОТОВКА  ДО  ПОДАВАННЯ  ДОДАТКОВИХ 
КОМПОНЕНТІВ  СТРАВИ 

23.2.1.  Шинка  або  бекон  для  гарнірування  страв 

Ці  продукти  як  гарнір  звичайно  нарізаються  кубиками  або  соломкою.  Часто  їх 
слід  попередньо  обсмажити  до  утворення  золотавої  скоринки. 

23.2.2.  Горошок  зелений  і  «лопатки»  квасолі  для  гарнірування  гарячих 
страв 

З  наведених  у  назві  варених  або  консервованих  продуктів  злити  рідину  і  злегка 
розігріти  на  конфорці  під  кришкою,  заправивши  маслом.  За  бажанням  можна 
додати  на  500  г  горошку  1  ст.  ложку  столової  гірчиці. 

23.2.3.  Зелень  для  гарнірування  страв 

Зелень  василька,  коріандру,  петрушки,  селери,  кропу  й  ін.  безпосередньо 
перед  подаванням  дрібно  нарізати  і  посипати  страву.  Можна  подавати  цілі 
гілочки  зелені.  Петрушку,  рідше  іншу  зелень,  можна  попередньо  пасерувати 
(див.  12.1.2).  Для  банкетного  подавання  використовуються  маленькі  пучки 
зелені. 

23.2.4.  Лимон  для  гарнірування  страв 

Лимон  нарізати  кружками  і  видалити  насіння  або  нарізати  півкругом  і  видалити 
разом  з  насінням  шкірку,  розкласти  на  блюдце.  Якщо  лимон  призначений  для 
видавлювання  соку  на  страву,  його  слід  нарізати  часточками. 

23.2.5.  Маслини  для  гарнірування  страв 

Маслини  зелені  та  чорні  для  гарніру  можна  використовувати  з  кісточками  або 
без  кісточок.  Без  особливої  потреби  їх  не  слід  подавати  на  окремому  блюді. 

23.2.6.  Олія  для  заправлення  страв 

Одію  для  заправлення  страв  бажано  подавати  разом  з  оптом  і  приправами  в  одній 
із  пляшечок  столового  прибору,  шо  в  міжнародній  кухні  називається  вінегретом. 


23.2.7 .  Масло  вершкове  і  масляний  соус  лля  заправлення  і 
гарнірування  страв 

Гарячі  страви  під  час  подавання  поливати  розтопленим  маслом.  Лля  подавання 
до  холодних  страв  охолоджене  масло  нарізати  шматками  з  гладкою  або  гофро¬ 
ваною  поверхнею  або  настругати  за  допомогою  тупої  сторони  ножа.  Подавати 
в  маслянці  або  на  блюдці. 

23.2.8.  Мел  лля  заправлення  страв 

Призначений  для  цих  цілей  мед  при  необхідності  злегка  розігріти  і  подавати 
в  соуснику. 

23.2.9.  Овочі  лля  гарнірування  страв 

Якщо  овочі  не  використовуються  як  класичний  салат,  то  для  гарнірування  їх 
нарізають  часточками,  кільцями  і  півкільцями,  кружками.  Ріпчасту  цибулю  і  помі¬ 
дори  —  півсферами  з  зубцюватими  краями.  Можна  використовувати  як  гарнір 
пасеровані  (12.1.2)  або  смажені  на  вугіллі  (13.2.1)  овочі. 

23.2.10.  Продукти  з  бульйону  і  супу,  шо  використовуються 
лля  їх  гарнірування 

М’ясо  і  птицю,  з  яких  вариться  бульйон  або  суп,  слід  нарізати  кубиками  або  солом¬ 
кою.  При  можливості  їх  слід  остудити  і  витримати  за  бажанням  під  пресом.  Варені 
корені  бажано  декоративно  нарізати  —  краще  за  допомогою  фігурної  виїмки. 

23.2.11.  Цукор  для  гарнірування  страв 

Цукор  подати  в  цукорниці  або  посипати  страву  під  час  подавання.  За  бажанням 
до  150 — 200  г  звичайного  цукру  або  цукрової  пудри  можна  додати  щіпку  ваніль¬ 
ного,  1/4 — 1/2  ч.  ложки  меленої  кориці  або  1  ч.  ложку  тертої  лимонної  цедри. 

23.2.12.  Вершки  рідкі  і  молоко  як  додаткові  страви 

Холодні  молоко  або  рідкі  вершки  до  солодких  страв  бажано  подати  в  спеціаль¬ 
ному  посуді  —  молочнику  відповідного  розміру. 

23.2.13.  Вершки  і  сметана  лля  гарнірування  страв 

Подати  в  соуснику  або  полити  (заправити)  страву  під  час  подавання.  При  необ¬ 
хідності  попередньо  збити. 

23.2.14.  Оцет  лля  заправлення  страв 

Оцет  (краще  винний  3 — 6%-ний)  для  заправлення  страв  бажано  подавати  разом 
з  олією  і  приправами  в  одній  із  пляшечок  столового  приладу,  яку  називають 
в  міжнародній  кухні  вінегретом. 

23.2.15.  Яйця  варені  лля  гарнірування  страв 

Лля  гарнірування  частіше  використовують  яйця,  варені  круто  (див.  5.10.2).  Дріб¬ 
но  січеними  яйцями  посипають  страви  з  овочів,  рідше  з  продуктів  тваринного 
походження.  Супи  гарніруються  половинками  або  часточками  варених  яєць. 


Ддя  гарнірування  холодних  страв  яйця  частіше  нарізають  кружками.  Різати 
і  подрібнювати  варені  яйця  бажано  перед  самим  подаванням. 

23.2.16.  Яйця  випускні  для  гарнірування  страв 

Випускні  яйця  (див.  5.10.2)  використовуються  ддя  гарнірування  бульйонів,  а  в 
урочистих  випадках  —  ддя  прикрашання  страв  з  овочів.  Готувати  їх  слід  безпо¬ 
середньо  перед  подаванням. 


Таблиця  1 

Схема  подавання  страв 


Основна  страва 

Соуси,  приправи 
і  заправки 

Гарніри 

Додаткові  страви 

1 

2 

3 

4 

Страви  з  бобового  насіння  гарячі 

Бобове  насіння, 
варене  в  рідині,  — 
5.1.1 

Цибуля,  пасерована 
разом  із  жиром 
(12.1.2),  масло  або 
маргарин  (23.2.7), 
соус  молочний  з  цибу¬ 
лею  (3.5.12),  масляний 
із  сухарями  (21.6.12) 

Шинка  або  бекон 
(23.2.1),  зелень 
(23.2.3) 

Вироби  з  бобового 
пюре,  смажені  на 
конфорці,  —  15.1.1 

Соус  сметанний 

(3.5.14) ,  томатний 

(3.5.15) ,  масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Страви  з  молочних  продуктів  гарячі 

Сир,  смажений  на 
конфорці  —  15.2.1 

Масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Салат  картопляний 
(21.2.10) 

Смажена  картопля 
(15.4.3) 

Сирники  —  15.2.2 

Соус  молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14), 
фруктовий  (3.5.16), 
цукор  (23.2.11), 
сметана  (23.2.13) 

Варення  (11.1.1) 

Страви  з  молюсків  гарячі 

Кальмари  й  інші 
молюски,  варені 
уводі,  —  5.2.1 

Соус  сметанний 

(3.5.14)  або  томатний 

(3.5.15) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  варена 
(5.4.1) 

Страви  з  молюсків  холодні 

Кальмари  й  інші 
молюски,  варені 
уводі,  —  5.2.1 

Соус  майонез 
(21.6.11) 

Зелень  (23.2.3) 

Устриці  свіжі 

Часточки  лимона  (23.2.4) 

1 

2 

3 

4 

Страви  з  м’яса  гарячі 

Антрекот,  біфштекс, 
котлети  класичні, 
лангет,  ромштекс, 
філе-міньйон, 
ескалопи  —  15.3.2 

Соус  із  «м’ясного 
соку»  (3.5.2),  соус 
масляний  із  зеленню 
(21.6.12) 

Пасерована  цибуля 

(12.1.2)  або  хрін 

(12.1.2) ,  яєчня  оката 
з  1  яйця  (15.9.3), 
складний  гарнір 
(21.2.4),  зелень 

(23.2.3) 

Картопля  смажена 
(15.4.3,  16.2.1) 

Баранчик,  смажений 
у  печі,  —  14.1.1 

Соус  із  «м'ясного 
соку»  (3.5.2) 

Зелень  (23.2.3) 

Квасоля,  припущена 
в  соусі,  —  (9.1.1) 

Бекон,  шинка,  ковба¬ 
са,  сардельки  або  со¬ 
сиски,  смажені  на 
конфорці,  —  15.3.2 

Соус  червоний 
(3.5.11) 

Зелень  (23.2.3) 

Варені  бобові  (5.1.1), 
картопля  варена 
(5.4.1),  каші  розсип- 
часті  (8.1.2) 

Бефстроганів  —  9.1.2 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  смажена 
(15.4.3) 

Печеня  з  дичини  — 
14.1.1 

Соус  із  «м’ясного 
соку»  з  ягодами  (3.5.2), 
червоний  (3.5.11), 
варення  брусничне 
або  чорносмородино¬ 
ве  (11.1.1) 

Желе  із  чорної 
смородини  (11.1.1), 
салат  класичний 
(21.2.9) 

Квасоля  варена  (5.1.1), 
припущена  у  власному 
соку  капуста  (10.3.1), 
смажена  картопля 
(15.4.3) 

Ковбаса  домашня, 
варена  в  рідині,  — 
5.3.1 

Гірчиця  столова 
(21.6.1) 

Салат  класичний 
(21.2.9) 

Капуста  тушкована 
(7.4.1),  пюре  з  картоплі 
(21.5.2) 

М’ясо  і  лівер,  запече¬ 
ні  під  соусом,  — 
17.1.3 

Соус  червоний 
(3.5.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  зелений 
горошок  (23.2.2) 

Картопля  варена 
(5.4.1)  і  смажена 
(15.4.3),  рис  розсип- 
частий  (8.1.2) 

М’ясо,  смажене 
в  печі,  гаряче  — 

14.1.1 

Соус  із  «м’ясного 
соку»  (3.5.2), 
червоний  (3.5.11), 
молочний  із  цибулею 
(3.5.12) 

Хрін  тертий 
пасерований  (12.1.2), 
складний  гарнір 
(21.2.4),  салат 
класичний  (21.2.9), 
зелень  (23.2.3) 

Овочі  варені  (5.4.1), 
макаронні  вироби 
варені  (5.9.4),  каша 
розсипчаста  (8.1.2), 
соус  класичний 
з  бобових  або  овочів 
(9.1.1),  пюре  з  картоплі 
й  ін.  овочів  (21.5.2) 

М’ясо  і  лівер,  варені 
в  рідині,  —  5.3.1 

Соус  білий  (3.5.9), 
червоний  (3.5.11), 
сметанний  (3.5.14), 
томатний  (3.5.15), 
вінегрет  (21.6.4), 
з  тертого  хрону  (21.6.9), 
гірчиця  столова  (21.6.1) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  салат 
класичний  або 
збірний  (21.2.9, 
21.2.10),  зелень 
(23.2.3) 

Бобові,  овочі,  макаронні 
вироби  варені  (5.1.1, 
5.4.1,  5.9.4),  каша  роз¬ 
сипчаста  (8.1.2),  овочі, 
припущені  в  соусі  (9.1.1), 
пюре  з  різних  продук¬ 
тів  (21.5.2) 

1 

2 

3 

4 

М’ясо  і  лівер,  смажені 
у  фритюрі,  —  16.1.1 

Соус  червоний  (3.5.11), 
томатний  (3.5.15) 

Салат  класичний 
(21.2.9),  зелений 
горошок  (23.2.2), 
свіжі  овочі  (23.2.9) 

Картопля  варена 
(5.4.1)  і  смажена 
(15.4.3,  16.2.1),  смаже¬ 
ні  гриби  (15.4.4),  пю¬ 
ре  з  бобових  (21.5.2) 

М’ясо  і  лівер,  смажені 
над  вугіллям,  —  13.1.1 

Соус  масляний  із 
зеленню  (21.6.12) 

Зелень  (23.2.3),  лимон 
(23.2.4),  свіжі  або 
смажені  на  вугіллі 
овочі  (23.2.9) 

Розсипчастий  рис 
(8.1.2) 

М’ясо  і  лівер,  припу¬ 
щені  в  рідині,  —  7.3.1 

Соуси  на  відварі 
(3.5.4),  червоний 
(3.5.11),  томатний 
(3.5.15) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  салат  класич¬ 
ний  (21.2.9)  і  сучасний 
(21.2.10),  зелень 
(23.2.3) 

Картопля  варена 
(5.4.1)  і  смажена 
(15.4.3),  макаронні 
вироби  (5.9.4),  роз- 
сипчасті  каші  (8.1.2) 

М’ясо  і  лівер,  припу¬ 
щені  в  соусі  і  під  соу¬ 
сом,  —  9.1.1,  9.1.2 

Чорнослив  варений 

(5.4.1) ,  гриби  варені 

(5.4.1)  і  припущені 
у  власному  соку 

(10.3.1) ,  зелень  (23.2.3) 

Квасоля  варена  (5.1.1), 
картопля  варена 
і  смажена  (5.4.1,  15.4.3), 
макаронні  вироби 
(5.9.4),  розсипчасті 
каші  (8.1.2) 

Печінка  смажена  — 
13.1.1,  15.3.1 

Соус  сметанний 
(3.5.14),  масло  (23.2.7) 

Свіжі  помідори  й  огір¬ 
ки  та  цибуля  (23.2.9), 
лимон  (23.2.4), 
зелень  (23.2.3) 

Картопля  варена 
і  смажена  (5.4.1,  15.4.3), 
розсипчаста  каша 
(8.1.2) 

Печінка,  припущена 
в  рідині  або  соусі,  — 
7.3.1,  9.1.1 

Соус  з  відвару  (3.5.4) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  варена 
і  смажена  (5.4.1,  15.4.3), 
овочі  варені  (5.4.1), 
макаронні  вироби 
(5.9.4) 

Порося  варене  — 
5.3.2 

Соуси  білий  (3.5.9), 
червоний  (3.5.11), 
з  тертого  хрону  зі 
сметаною  (21.6.9) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  зелень  (23.2.3) 

Порося,  смажене 
у  печі,  —  14.1.1 

Соуси  з  «м’ясного  соку» 
(3.5.2),  з  тертого  хро¬ 
ну  зі  сметаною  (21.6.9) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  салат 
класичний  (21.2.9) 

Каша  гречана  розсип¬ 
часта  (8.1.2),  смажена 
картопля  (15.4.3) 

Нирки,  смажені  на 
конфорці,  —  15.3.2 

Соус  червоний  з  ест¬ 
рагоном  (3.5.11),  соус 
масляний  із  зеленню 
(21.6.12) 

Пасеровані  помідори 
(12.1.2),  лимон 
(23.2.4) 

Картопля  варена 
і  смажена  (5.4.1,  15.4.3), 
овочі  варені  (5.4.1), 
каші  розсипчасті  (8.1.2) 

Нирки,  припущені 
в  сметані  або  соусі,  — 
9.1.1 

Зелень  (23.2.3) 

Овочі  варені  (5.4.1), 
каші  розсипчасті 
(8.1.2),  картопля 
смажена  (15.4.3) 

1 

2 

3 

4 

Січені  вироби  з  м’яса, 
варені  на  парі,  сма¬ 
жені  на  конфорці, 
припушені  в  рідині 

Соуси  з  «м’ясного 
соку»  (3.5.2),  черво¬ 
ний  (3.5.11) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  варена 
(5.4.1),  каша  розсип- 
часта  (8.1.2) 

Фляки,  варені 
уводі,  —  5.3.2 

Соус  білий  (3.5.9) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  варена 
(5.4.1),  каша  розсип- 
часта  (8.1.2) 

Сосиски  домашні, 
варені  в  рідині,  — 
5.3.1 

Соус  томатний  (3.5.15) 

Зелень  (23.2.3) 

Припущена  у  власному 
соку  капуста  (10.3.1), 
пюре  з  картоплі  й  ін¬ 
ших  овочів  (21.5.2) 

Язик,  варений  у  во¬ 
ді,  —  5.3.2 

Соус  червоний  (3.5.11), 
із  тертого  хрону  (21.6.9) 

Зелень  (23.2.3) 

Пюре  з  картоплі  й  ін¬ 
ших  овочів  (21.5.2) 

Страви  з  м’яса  і  ліверу  холодні 

Асорті  м’ясне  —  23.1.4 

Соус  із  тертого  хрону 
(21.6.9),  майонез 
(21.6.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.5) 

Сальтисон  —  3.2.4 

Гірчиця  столова  (21.6.1), 
соус  вінегрет  (21.6.4) 

Складний  гарнір 
(21.2.5) 

М’ясо  смажене 
холодне  —  15.3.2 

Соус  із  тертого  хро¬ 
ну  (21.6.9),  майонез 
(21.6.11) 

Кубики  ланспіку 
(3.2.3),  складний 
гарнір  (21.2.5) 

Порося  варене  —  5.3.2 

Соус  із  тертого  хрону, 
краще  зі  сметаною 
(21.6.9) 

Складний  гарнір 
(21.2.5) 

Холодець  —  3.2.5, 
3.2.6 

Гірчиця  столова 
(21.6.1),  соус  вінегрет 
(21.6.4),  соус  і  тертого 
хрону  (21.6.9) 

Салат  класичний 

(21.2.9)  або  збірний 
зі  свіжих  овочів 

(21.2.10) 

Страви  з  овочів,  грибів,  фруктів  гарячі 

Ароматичне  коріння, 
варене,  припущене 
в  рідині  —  5.4.1,  7.4.3 

Соус  червоний  (3.5.11), 
сметанний  з  томатом 
(3.5.14),  масляний  із 
сухарями  (21.6.12) 

Грінки  (15.8.3), 
зелень  (23.2.3) 

Баклажани,  смажені  на 
конфорці,  —  15.4.4 

Соус  сметанний 
(3.5.14) 

Пасерована  цибуля 
(12.1.2)  або  помідори 
(12.1.2) 

Гриби,  припущені 
під  сметаною  або 
соусом,  —  9.1.2 

Зелень  (23.2.3),  свіжі 
помідори  (23.2.9) 

Варена  картопля 
(5.4.1) 

1 

2 

3 

4 

Запіканка  з  яблук  — 
17.1.1 

Мед  (22.3.8) 

Зелені  «лопатки»  горо¬ 
ху  або  квасолі,  варені 
і  припущені  в  рідині,  — 
5.4.1,  7.4.3 

Соус  молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14), 
масло  (23.2.7),  смета¬ 
на  (23.2.13) 

Грінки  (15.8.3),  січені 
варені  яйця  (23.2.15) 

Земляна  груша,  варена 
або  припущена  в  рі¬ 
дині,  —  5.4.1,  7.4.3 

Соуси  молочний  (3.5.12), 
голландський  (4.1.2), 
сабайон  (4.1.3), 
масляний  із  сухарями 

(21.6.12) ,  масло  (23.2.7), 
сметана  або  вершки 

(23.2.13) 

Грінки  (15.8.3) 

Розсипчаста  каша 
(8.1.2) 

Вироби  з  січених 
овочів  або  грибів, 
смажені  на  конфор¬ 
ці,  —  15.4.1 

Соус  молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14), 
масло  або  маргарин 
(23.2.7),  сметана 
(23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Кабачки,  смажені  на 
конфорці,  —  15.4.4 

Масло  (23.2.7),  сме¬ 
тана  (23.2.13) 

Пасеровані  помідори 
(12.1.2) 

Припущені  у  власному 
соку  гриби  (10.3.1) 

Капуста  білоголовкова, 
брюссельська  або  цвіт¬ 
на,  варена  і  припущена 
в  рідині,  —  5.4.1,  7.4.3 

Соуси  білий  (3.5.9), 
голландський  (4.1.2), 
сабайон  (4.1.3), 
масляний  із  сухарями 
(21.6.12) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля,  варена 
у  рідині  або  на  парі  — 
5.4.1,  6.1.1 

Соуси  білий  (3.5.9), 
грибний  (3.5.10), 
молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14), 
масляний  із  сухарями 
(21.6.12),  масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Пасеровані  цибуля 
і  помідори  (12.1.2), 
припущені  у  власному 
соку  гриби  (10.3.1), 
зелень  (23.2.3) 

Смажений  гарбуз  або 
кабачки  (15.4.4) 

Картопля,  смажена  на 
конфорці,  —  15.4.3 

Сметана  (23.2.13) 

Зелена  цибуля,  свіжі 
овочі  (23.2.9) 

Смажені  із  цибулею 
гриби  (15.4.4) 

Листкові  овочі,  варені 
уводі,  —  5.4.1 

Соус  червоний  з  маде¬ 
рою  (3.5.11),  масляний 
із  сухарями  (21.6.12), 
масло  (23.2.7) 

Зелень  (23.2.3) 

Спаржа,  варена 
уводі,  —  5.4.1 

Соус  білий  (3.5.9), 
молочний  (3.5.12), 
вершковий  (3.5.13), 
голландський  (4.1.2), 
сабайон  (4.1.3),  масля¬ 
ний  із  сухарями  (21.6.12) 
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Гарбуз,  варений 
у  рідині,  —  5.4.1 

Соус  масляний  із 
сухарями  (21.6.12), 
масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Яблука,  печені 
в  печі,  —  14.2.2 

Соус  зягід  (3.5.8), 
варення  (11.1.1),  миг¬ 
дальне  молоко  (21.6.8), 
цукор  (23.2.11), 
вершки  (23.2.13) 

Страви  з  птиці  гарячі 

Котлети  з  птиці, 
смажені  на  конфорці 
і  у  фритюрі,  —  15.5.2, 
16.3.2 

Соус  із  «м’ясного  со¬ 
ку»  (3.5.2),  соус  білий 
із  грибами  (3.5.9), 
червоний  з  мадерою 
(3.5.11),  масло  (23.2.7) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  салат  класич¬ 
ний  (21.2.9),  консер¬ 
вовані  «лопатки» 
квасолі  або  зелений 
горошок  (23.2.2) 

Спаржа  варена 
(5.4.1),  припущені 
у  власному  соку  гри¬ 
би  (10.3.1),  картопля 
смажена  (15.4.3, 
16.2.1) 

Котлети  з  птиці,  припу¬ 
щені  в  рідині,  —  7.5.1 

Соус  майонез 
(21.6.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.4) 

Припущені  у  власному 
соку  гриби  (10.3.1) 

Птиця,  варена 
в  рідині,  —  5.5.2 

Соус  із  відвару  (3.5.4), 
соус  білий  (3.5.9) 

Капуста  цвітна,  варе¬ 
на  уводі  (5.4.1),  гриби, 
припущені  у  власному 
соку  (10.3.1),  складний 
гарнір  (21.2.4),  салат 
класичний  (21.2.9) 

Рис  розсипчастий, 
посиланий  тертим 
сиром  (8.1.2) 

Птиця,  смажена 
у  фритюрі,  —  16.3.1 

Масло  (23.2.7) 

Класичний  салат  (21.2.9), 
свіжі  овочі  або  мало¬ 
сольні  огірки  (23.2.9) 

Смажена  у  фритюрі 
картопля  (16.2.1) 

Птиця,  смажена 
в  печі,  —  14.3.1 

Соус  із  «м'ясного  соку» 
(3.5.2),  білий  (3.5.9), 
червоний  (3.5.11), 
сметанний  (3.5.14), 
масляний  із  сухарями 
(21.6.12) 

Чорносмородинове 
варення  (11.1.1),  ма¬ 
риновані  овочі,  фрукти 
(20.2.1),  складний  гар¬ 
нір  (21.2.4),  салат 
класичний  (21.2.9), 
зелень  (23.2.3) 

Картопля  варена 
(5.4.1)  або  смажена 
(15.4.3),  розсипчаста 
каша  (8.1.2),  припу¬ 
щена  у  власному  соку 
капуста  (10.3.1), 
печені  яблука  (14.2.2) 

Птиця,  смажена  над 
вугіллям  або  на 
конфорці,  —  13.3.1, 
15.5.2 

Соус  із  «м’ясного 
соку»  (3.5.2) 

Салат  класичний 
(21.2.9),  лимон  (23.2.4) 

Розсипчаста  каша 
(8.1.2),  припущені 
у  власному  соку  або 
смажені  над  вугіллям 
гриби  (10.3.1,  13.2.1) 

Птиця,  припущена 
в  рідині,  —  7.5.1 

Соус  із  відвару  (3.5.4), 
білий  (3.5.9), 
червоний  (3.5.11) 

Спаржа  варена  (5.4.1), 
дрібно  нарізані  півнячі 
гребінці,  припущені  в 
рідині  (7.5.1),  бакла¬ 
жани  смажені  (15.4.4), 
складний  гарнір  (21.2.4) 

Рис  розсипчастий, 
посиланий  тертим 
сиром  (8.1.2) 
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Птиця,  припущена 
у  власному  соку,  — 
10.4.1 

Соус  із  «м’ясного 
соку»  (3.5.2) 

Мариновані  фрукти 
(20.2.1),  салат  класич¬ 
ний  (21.2.9) 

Розсипчаста  каша 
(8.1.2) 

Птиця,  припущена 
в  соусі,  —  9.1.1 

Пасеровані  помідори 
(12.1.2),  грінки  (15.8.3), 
зелень  (23.2.3) 

Картопля  смажена 
(15.4.3),  кабачки 
смажені  (15.4.4) 

Січені  вироби  з  птиці, 
смажені  на  конфор¬ 
ці,  —  15.5.2 

Соус  білий  (3.5.9), 
червоний  (3.5.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  горошок 
зелений  (23.2.2) 

Каші  розсипчасті 
(8.1.2),  картопля  сма¬ 
жена  (15.4.3,  16.2.1) 

Січені  вироби  3  птиці, 
припущені  в  рідині,  — 
7.5.1 

Соус  білий  з  вином, 
ліїрований  жовтками 
(3.5.9) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  зелень  (23.2.3) 

Рис  розсипчастий 
(8.1.2),  пюре  карто¬ 
пляне  (21.5.2) 

Страви  з  птиці  холодні 

Галантин,  холодець 
і  мус  із  птиці  — 

21.2.6,  21.2.8 

Соус  вінегрет  (21.6.4), 
із  тертого  хрону  (21.6.9), 
майонез  (21.6.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.5),  зелень  (23.2.3) 

Холодець  із  птиці  — 
3.2.5 

Соус  вінегрет  (21.6.4), 
із  тертого  хрону  (21.6.9), 
майонез  (21.6.11) 

Страви  з  раків  гарячі 

Консервовані  краби 
підігріті 

Соус  голландський 
(4.1.2)  або  томатний 
(3.5.15) 

Розсипчастий  рис 
(8.1.2) 

Креветки  варені  — 
5.6.1 

Соус  томатний 
(3.5.15) 

Пасерована  цибуля 
(12.1.2)  і  тертий  сир 

Розсипчастий  рис 
(8.1.2) 

Раки  варені  —  5.6.1 

Соуси  молочний 
(3.5.12),  томатний 
(3.5.15),  голландський 
(4.1.2) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  або  інші 
овочі  варені  (5.4.1), 
рис  розсипчастий  (8.1.2), 
гриби,  припущені 
у  власному  соку  (10.3.1) 

Страви  з  раків  холодні 

М’ясо  консервованих 
крабів 

Маринад  овочевий 
з  томатом  (3.4.6), 
сметана  (23.2.13) 

Маслини  і  свіжі 
овочі  (23.2.9) 

Страви  з  риби  гарячі 

Консерви  рибні 
підігріті 

Зелень  (23.2.3) 

Розсипчастий  рис 
(8.1.2),  картопля 
варена  (5.4.1)  або 
смажена  (15.4.3) 

Січені  вироби  з  риби, 
смажені  на  конфор¬ 
ці,  —  15.6.1 

Соус  червоний  (3.5.11), 
голландський  (4.1.2) 

Консервований  зеле¬ 
ний  горошок  (23.2.2) 

Рис  розсипчастий 
(8.1.2) 
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Січені  вироби  (фрика¬ 
дельки)  з  риби,  припу¬ 
щені  в  рідині,  —  7.7.1 

Соуси  сметанний 

(3.5.14) ,  томатний 

(3.5.15) 

Зелень  (23.2.3) 

Картопля  й  інші  овочі 
варені  (5.4.1),  рис 
розсипчастий  (8.1.2) 

Січені  вироби  (теф- 
тельки)  з  риби,  припу¬ 
щені  в  соусі,  —  9.1.1 

Зелень  (23.2.3) 

Розсипчастий  рис 
(8.1.2),  картопляне 
пюре  (21.5.2) 

Риба  варена  і  припу¬ 
щена  в  рідині 
(5.7.1,  7.7.1),  риба,  ва¬ 
рена  на  парі,  —  6.2 

Соус  з  відвару  (3.5.4), 
білий  (3.5.9),  грибний 

(3.5.10) ,  червоний 

(3.5.11) ,  сметанний 

(3.5.14) ,  томатний 

(3.5.15) ,  голландський 
(4.1.4),  вінегрет  з  гір¬ 
чицею  (21.6.4),  з  тер¬ 
того  хрону  (21.6.9), 
майонез  (21.6.11), 
масляний  з  анчоусами, 
зеленню,  яйцями  або 
сухарями  (21.6.12), 
масло  (23.2.7) 

М’ясо  варених  крабів, 
креветок  або  раків 
(5.6.1),  складний  гарнір 

(21.2.4) ,  зелень  (23.2.3), 
коріння  з  відвару 
(23.2.10),  лимон 

(23.2.4) ,  яйця  варені 
(23.2.15) 

Гриби,  картопля  або 
інші  овочі  варені 

(5.4.1) ,  визига  варена 

(7.7.1) ,  розсипчастий 
рис  (8.1.2) 

Риба,  смажена  над 
вугіллям,  у  печі,  на 
конфорці  і  у  фритю¬ 
рі  —  13.4.1,  14.4.1, 
15.6.1,  16.4.1 

Соус  із  жиру,  що  за¬ 
лишився  після  смажен¬ 
ня  риби  (3.5.3),  білий 
(3.5.9),  червоний  (3.5.11), 
томатний  (3.5.15), 
голландський  (4.1.2), 
з  тертого  хрону  до 
риби  (21.6.9),  майонез 
(21.6.11) 

Помідори  пасеровані 
(12.1.2),  ягоди  і  фрук¬ 
ти  мариновані  (20.2.1), 
зелень  свіжа  і  пасеро¬ 
вана  (23.2.3),  лимон 
(23.2.4),  салат  класич¬ 
ний  (21.2.9) 

Г орошок  консервова¬ 
ний,  картопля  варена 
(5.4.1)  і  смажена, 
(15.4.3,  16.2.1), 
капуста,  припущена 
в  соусі  або  власному 
соку  (9.1.1.  10.3.1) 

Риба,  запечена 
в  соусі,  —  17.1.3 

Соус  білий  із 
шафраном  (3.5.9) 

Лимон  (23.2.4) 

Риба,  припущена 
в  сметані  або  соусі,  — 
9.1.1 

Варені  ракові  шийки 
або  шматочки  крабів 
(5.6.1),  зелень  (23.2.3), 
лимон  (23.2.4) 

Картопля  варена 
(5.4.1)  і  смажена 
(15.4.3) 

Страви  з  риби  холодні 

Асорті  з  холодної 
риби  —  23.1.9 

Складний  гарнір 
(21.2.5),  зелень  (23.2.3), 
лимон  (23.2.4) 

Холодець  —  21.2.6 

Соус  вінегрет  (21.6.4), 
з  тертого  хрону  (21.6.9), 
майонез  (21.6.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.5),  зелень  (23.2.3), 
лимон  (23.2.4) 

Ікра  червона  або 
чорна 

Масло  (23.2.7) 

Лимон  (23.2.4),  зелена 
цибуля  (23.2.9) 

Крученики  з  риби,  ва¬ 
рені  в  рідині,  —  5.7.1 

Соус  зі  сметани  з  гри¬ 
бами  й  огірками  (21.6.5) 
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Риба,  варена  або 
припущена  в  рідині  — 
5.7.1,  7.7.1 

Соус  з  відвару  з  ізюмом 
(3.5.4),  із  тертого  хрону 
(21.6.9),  майонез 
(21.6.11) 

Нарізаний  кубиками 
ланспік  (3.2.3), 
складний  овочевий 
гарнір  (21.2.5) 

Картопля  варена 
(5.4.1) 

Риба  гарячого  коп¬ 
чення  —  18.3.1 

Соус  із  тертого  хрону 
(21.6.9),  майонез 
(21.6.11) 

Складний  гарнір 
(21.2.5) 

Риба,  маринована 
в  томатному  соусі,  — 
20.5.2 

Зелена  цибуля  (23.2.9) 

Риба  лососева 
солона  —  20.5.5 

Лимон  (23.2.4) 

Рибні  консерви 

Складний  овочевий 
гарнір  (21.2.5), 
лимон  (23.2.4) 

Філе  анчоусів  —  23.1.9 

Соус  вінегрет,  краще 
з  гірчицею  (21.6.4) 

Зелена  або  ріпчаста 
цибуля  (23.2.9),  варені 
яйця  (23.2.15) 

Картопля  варена 
(5.4.1),  збірний  ово¬ 
чевий  салат  (21.2.10) 

Філе  оселедця  —  23.1.9 

Соус  вінегрет,  краще 
з  гірчицею  (21.6.4), 
майонез  (21.6.11), 
рослинна  олія  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Маслини,  каперси,  пі¬ 
кулі,  мариновані  гриби 
(20.2.1),  складний  гар¬ 
нір  (21.2.5),  зелена 
або  ріпчаста  цибуля 
(23.2.9),  варені  яйця 
(23.2.15) 

Картопля  варена 
(5.4.1) 

Страви  з  тіста  і  крупів  гарячі 

Млинці  —  15.8.1 

Лимонний  сік,  цукор 
із  цедрою  (23.2.11), 
масло  (23.2.7) 

Варення  (11.1.1), 
повидло  (11.1.3), 
мед  (23.2.8) 

Ікра  (20.5.1),  скибочки 
солоної  лососевої  риби 
або  оселедця  (20.5.5) 

Галушки  —  5.9.1 

Масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Дрібно  нарізана  шинка, 
пасерована  цибуля  із 
жиром  і  шкварками 
(12.1.2) 

Буцики  —  5.9.1 

Мед  (23.2.8), 
варення  (11.1.1) 

Вироби  з  каші,  сма¬ 
жені  на  конфорці,  — 
15.8.4 

Соуси  грибний  (3.5.10), 
червоний  (3.5.11), 
молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14), 
фруктовий  (3.5.16), 
сабайон  (4.1.3),  соус- 
крем  заварний  (4.1.1), 
сметана  (23.2.13) 

Варення  (11.1.1), 
джем,  повидло  (11.1.3) 
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Каша  в’язка  —  8.1.1 

Соус  фруктовий 
(3.5.16),  варення 
(11.1.1),  повидло  або 
джем  (11.1.3),  пасеро¬ 
вана  цибуля  із  жиром 
і  шкварками  (12.1.2), 
масло  (23.2.7),  мед 
(23.2.8),  сметана  або 
густі  вершки  (23.2.13), 
цукор  із  корицею 
(23.2.11),  тертий  сир 
або  бринза 

Шинка  або  бекон 
(23.2.1),  січені  яйця 
(23.2.15) 

Припущені  в  рідині 
яблука  (7.4.3) 

Каша  рідка  —  3.6.4 

Варення  (11.1.1), 
повидло  або  джем 
(11.1.3),  мед  (23.2.8), 
цукор  із  корицею 
(23.2.11) 

Каша  розсипчаста  — 
8.1.2 

Сироп  із  фруктів  або 
ягід  (3.4.10),  соус 
вершковий  (3.5.13), 
пасероване  томатне 
пюре  (12.1.2),  пасеро¬ 
вана  цибуля  з  жиром 
і  шкварками  (12.1.2), 
масло,  маргарин  (23.2.7), 
цукор  з  корицею 
(23.2.11),  яйця  варені 
(23.2.15) 

М’ясо,  мозок  і  лівер 
варені  (5.3.2)  або  сма¬ 
жені  (15.3.1,  15.3.2), 
фрукти  сушені,  варені 
в  рідині  (5.4.1),  сма¬ 
жені  м’ясо  або  печінка 
(15.3.2),  шматочки 
омлету  (15.9.2) 

Вершки  рідкі  або 
молоко  (23.2.12) 

Мамалига  —  8.1.1 

Пасерована  цибуля  із 
жиром  і  шкварками 
(12.1.2),  масло, 
маргарин  (23.2.7), 

Оката  яєчня  (15.9.3) 

Пампушки,  варені 
уводі,  —  5.9.5 

Заправка  із  часнику 
(21.6.3) 

Макаронні  вироби, 
варені  в  рідині,  — 

5.9.4 

Масло  і  маргарин 
(23.2.7),  мед  (23.2.8), 
тертий  сир,  бринза 
і  сир,  томатна 
заправка  (12.1.2) 

Варені  гриби  (5.4.1), 
цибуля,  пасерована 
разом  із  жиром 
(12.1.2),  горіхи  або 
мигдаль 

Пюре  з  крупів  — 
21.5.2 

Соус  молочний  (3.5.12), 
вершковий  (3.5.13) 

Страви  з  яєць  гарячі 

Омлет,  смажений  на 
конфорці,  —  15.9.2 

Масло  (23.2.7),  сметана 
(23.2.13) 

Складний  гарнір 
(21.2.4),  зелень  (23.2.3) 

Припущені  в  сметані 
гриби  (9.1.1),  розсип¬ 
часта  каша  (8.2.1), 
картопля  варена 
(5.4.1)  і  смажена 
(15.4.3,  16.2.1) 
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2 

3 

4 

Омлет  з  медом 
і  горіхами  —  15.9.2 

Консервовані  або 
припущені  в  сиропі 
фрукти  (7.4.3) 

Яєчня  з  беконом  — 
15.9.3 

Пасеровані  помідори 
(12.1.2) 

Яєчня  з  картопляним 
пюре  і  ковбасою  — 
15.9.3 

Сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Яєчня  із  сосисками  — 
15.9.3 

Соус  томатний  (3.5.15) 

Зелень  (23.2.3) 

Страви  складені  гарячі 

Млинчики  з  несолодкою 
начинкою,  смажені  на 
конфорці,  —  15.7.1 

Масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Млинчики  із  солодкою 
начинкою,  смажені  на 
конфорці,  —  15.7.1 

Соуси  молочний 

(3.5.12)  і  вершковий 

(3.5.13) ,  цукор  з  ко¬ 
рицею  (23.2.11), 
сметана  (23.2.13) 

Варення  (11.1.1) 

Вареники,  варені 
в  рідині  з  несолодкою 
начинкою,  —  5.8.1 

Масло  (23.2.7),  цукор 
(23.2.11),  сметана 
(23.2.13) 

Цибуля,  пасерована 
з  жиром  і  шкварками 
(12.1.2) 

Вареники,  варені 
в  рідині  із  солодкою 
начинкою,  —  5.8.1 

Сироп  із  фруктів  або 
ягід  (3.4.10),  соус  фрук¬ 
товий  (3.5.16),  масло 
(23.2.7),  цукор  (23.2.11), 
сметана  (23.2.13) 

Запіканка  несолодка  — 
17.1.1 

Соус  червоний  (3.5.11), 
молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14), 
томатний  (3.5.15), 
масло  (23.2.7), 
сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Запіканка  солодка  — 
17.1.1 

Соус  молочний  (3.5.12), 
вершковий  (3.5.13), 
фруктовий  (3.5.16), 
масло  (23.2.7),  вершки 
або  сметана  (23.2.13) 

Варення  (11.1.1), 
джем  або  повидло 
(11.1.3) 

Яблука  печені  (14.2.2) 

Картопля  фарширова¬ 
на,  смажена  у  печі,  — 
14.5.3 

Соус  білий  (3.5.9), 
грибний  (3.5.10), 
сметанний  (3.5.14) 

Зелень  (23.2.3) 

Овочі  фаршировані, 
смажені  в  печі,  — 
14.5.3 

Соуси  червоний 
з  мадерою  (3.5.11), 
молочний  (3.5.12), 
сметанний  (3.5.14) 

Зелень  (23.2.3) 
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2 

3 

4 

Пельмені,  варені 
в  рідині,  —  5.8.5 

Соус  червоний  з  лимо¬ 
ном  (3.5.11),  масло 
(23.2.7),  сметана 
(23.2.13),  тертий  сир, 
оцет  (23.2.14) 

Пасерована  цибуля 
(12.1.2),  зелень  (23.2.3) 

Пиріжки  з  картоплі, 
смажені  в  печі,  — 
14.5.4 

Соуси  грибний  (3.5.10), 
сметанний  (3.5.14), 
томатний  (3.5.15), 
сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Пудинг  солодкий  — 
17.1.7 

Сироп  із  фруктів  або 
ягід  (3.4.10),  соус  із 
вина  (3.5.1),  червоний 
з  вином  (3.5.11),  молоч¬ 
ний  солодкий  (3.5.12), 
вершковий  (3.5.13), 
фруктовий  (3.5.16), 
сабайон  (4.1.3),  масло 
(23.2.7),  цукор 
з  корицею  (23.2.11), 
вершки  (23.2.13) 

Варення  (11.1.1), 
джем  або  повидло 
(11.1.3) 

Пудинг  несолодкий  — 
17.1.7 

Ракове  масло  (3.5.6), 
соус  білий  (3.5.9), 
грибний  (3.5.10), 
червоний  (3.5.11), 
молочний  з  раковим 
маслом  (3.5.12), 
вершковий  (3.5.13), 
масло  (23.2.7) 

Пюре  зі  шпинату 
(21.5.2) 

Суфле  із  птиці  — 
17.1.8 

Соус  червоний 
з  мадерою  (3.5.11) 

Зелень  (23.2.3) 

Суфле  із  сиру  — 
17.1.8 

Молоко  або  вершки 
(23.2.13) 

Страви  складені  холодні 

Паштет  сучасний 
з  печінки  —  21.5.1 

Варені  яйця  (23.2.15), 
масло  (23.2.7) 

Пюре  з  картоплі  — 
21.5.2 

Соус  томатний  (3.5.15), 
масляний  із  сухарями 

(21.6.12) ,  сметана 

(23.2.13) 

Пасерована  цибуля 
(12.1.2) 

Яєчня  (15.9.3) 

Форшмак  з  оселедця 
січеного  —  21.5.1 

Зелена  цибуля,  свіжі 
огірки  і  помідори 
(23.2.9),  січені  яйця 
(23.2.15) 

Яйця  фаршировані  — 
21.2.12 

Складний  овочевий 
гарнір  (21.2.5),  зелень 
(23.2.3) 
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3 
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Супи  і  бульйони  гарячі 

Борщ  зелений  —  3.6.2 

Сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3),  коріння 
і  м’ясо  з  бульйону 
(23.2.10),  яйця  варені 
(23.2.15). 

Ватрушки  несолодкі 
(14.6.6) 

Борщ  зі  збірними 
овочами  —  3.6.2 

Сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3) 

Пампушки  (14.6.4) 

Бульйон  із  грибів  — 
3.1.1 

Пельмені  і  вушка  з  гри¬ 
бами  (5.8.5),  зелень 
(23.2.3),  коріння 
і  гриби  з  бульйону 
(23.2.10) 

Пиріжки  з  несолодкими 

начинками 

(14.6.22—25) 

Бульйон  або  консоме 
з  м’яса  і  птиці  —  3.1.2, 
3.1.4 

Січені  вироби  з  м’яса 

(5.3.1) ,  пельмені  або 
вушка  (5.8.5),  галушки 

(5.9.1) ,  макаронні  ви¬ 
роби  (5.9.4),  каші  роз- 
сипчасті  (8.1.2),  гарнір 
складний  для  бульйонів 
і  супів  (21.2.3),  зелень 
(23.2.3),  коріння  і  м’ясо 
або  птиця  з  бульйону 
(23.2.10),  яйця  варені 
(23.2.15) 

Пиріжки  з  несолодкими 

начинками 

(14.6.22—25) 

Капусняк  —  3.6.3 

Сметана  (23.2.13) 

Фрикадельки  з  м’яса 

(5.3.2) ,  розсипчаста 
каша  (8.1.2),  шинка 

(20.1.2) ,  зелень  (23.2.3), 
коріння  і  м’ясо  з  буль¬ 
йону  (23.2.10) 

Пампушки  (14.6.4), 
пиріжки  з  несолодкою 

начинкою 

(14.6.22 — 25),  млин¬ 
чики  з  несолодкою 
начинкою  (15.7.1) 

Розсольник  —  3.6.5 

Сметана  (23.2.13) 

Зелень  (23.2.3),  корін¬ 
ня,  м’ясо,  нирки,  птиця 
або  рибне  філе 
з  бульйону  (23.2.10) 

Ватрушки  несолодкі 
(14.6.6),  пиріжки 
з  несолодкою  начин¬ 
кою  (14.6.22—25) 

Суп  класичний  — 

3.6.7 

«Шийки»  варених  раків 
(5.6.1),  січені  вироби 
з  м'яса,  птиці  або  риби 
(5.3.1,  5.5.1,  5.7.1),  роз¬ 
сипчаста  каша  (8.1.2), 
зелень  (23.2.3) 

Суп  молочний  — 
3.6.11 

Цукор  з  корицею 
(23.2.11),  вершки  або 
сметана  (23.2.13) 

Пиріжки  з  різними 

начинками 

(14.6.22—25) 
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Суп  на  бульйоні  або 
воді  з  різними 
продуктами  —  3.6.9 

Сметана  (23.2.13) 

Січені  вироби  з  м’яса 
(5.3.1),  зелень  (23.2.3), 
м’ясо  з  бульйону 
(23.2.10),  коріння 
з  бульйону  (23.2.10) 

Пиріжки  з  несолодкими 
начинками 

(14.6.22 — 25),  потапці 
(15.8.3) 

Суп  на  вині  класич¬ 
ний  —  3.6.10 

Цукор  з  корицею 
(23.2.11),  вершки  або 
сметана  (23.2.13) 

Бісквітне  печиво 
(14.6.13),  сухарі 
(14.6.35),  профітролі 
(14.6.28),  потапці 
(15.8.3) 

Суп  на  сиропі 
з  фруктів  або  ягід  — 
3.6.13 

Вершки  або  сметана 
(23.2.13) 

Вареники  з  ягодами 
(5.8.1),  варені  мака¬ 
ронні  вироби  (5.9.4), 
розсипчасті  каші  (8.1.2) 

Суп-пюре  —  3.6.14 

Сметана  (23.2.13) 

Розсипчасті  каші  або 
пластівці  кукурудзяні 
(8.1.2),  потапці  (15.8.3), 
м’ясо  або  інші  непро- 
терті  продукти  із  супу 
(23.2.10) 

Пиріжки  з  несолодкою 
начинкою 

(див.  14.6.22—25) 

Суп-пюре  з  бобових  — 
3.6.14 

Пасерована  цибуля  із 
жиром  (12.1.2),  масло 
(23.2.7),  сметана 
(23.2.13) 

Сосиски  (5.3.1),  шинка 
(20.1.2),  зелень  (23.2.3), 
коріння  і  м’ясо  з  буль¬ 
йону  (23.2.10) 

Пиріжки  з  несолодкою 

начинкою 

(14.6.22—25) 

Юшка  —  3.1.5,  3.6.8 

Г  орілка 

Пельмені  з  рибою 
(5.8.5),  фрикадельки 
зриби  (5.7.1),  потапці 
(15.8.3),  зелень  (23.2.3), 
коріння  і  рибне  філе 
з  бульйону  (23.2.10) 

Пиріжки  з  рибою 
(14.6.22—25) 

Вироби  з  тіста,  смажені  на  листі 

Вафлі  й  облатки  — 
14.6.7 

Вершки  (23.2.12) 

Варення  (11.1.1) 

Пироги  і  пиріжки 
з  несолодкою  начин¬ 
кою —  14.6.22 — 25 

Соус  вершковий 

(3.5.13) ,  вершкове 
масло  (23.2.7),  сметана 

(23.2.13) 

Пироги  і  пиріжки  із 
солодкою  начинкою  — 

14.6.22—25 

Вершкове  масло 
(23.2.7),  цукор 
з  корицею  (23.2.11), 
сметана  (23.2.13) 

Шарлотка  гаряча  — 
14.6.40 

Цукор  (23.2.11), 
вершки  (23.2.13) 

ПРЯНОЩІ 

ТА  ХАРЧОВІ  ДОБАВКИ 

і.  ПРЯНОЩІ 


—  Ось  це  грибки  з  чебрецем!  це  з  гвоздиками 
і  волоськими  горіхами!  Солити  їх  вивчила 
мене  туркеня,  у  той  час,  коли  ще  турки  були 
в  нас  у  полоні.  Така  була  добра  туркеня, 
і  непомітно  зовсім,  щоб  турецьку  віру  сповіда¬ 
ла.  Так  зовсім  і  ходить,  майже  як  у  нас; 
тільки  свинини  не  їла:  каже,  що  в  них  якось 
там  у  законі  заборонено.  Ось  це  грибки  зі 
смородинним  листом  і  мускатним  горіхом! 

А  ось  це  великі  трав’янки:  я  їх  ще  в  перший 
раз  відварювала  в  оцті;  не  знаю,  які  вони; 
я  дізналася  секрет  від  батька  Івана.  У  малень¬ 
кій  діжці  насамперед  потрібно  розстелити 
дубове  листя  і  потім  посипати  перцем  та 
селітрою  і  покласти  який  ще  буває  на  печуй- 
вітері  цвіт,  так  цей  цвіт  взяти  і  хвостиками 
розстелити  вгору. 

М.  В.  Гоголь.  «Старосвітські  помішики» 


Сьогодні  важко  повірити,  шо  через  прянощі  велися  війни  і  відкривалися  конти¬ 
ненти.  Усе  в  минулому.  Асортимент  використовуваних  у  домашній  кулінарії  пря¬ 
нощів  постійно  скорочується,  а  шкода.  Причина  нехтування  криється  в  тому,  що 
їх  консервувальна  й  цілюща  дія  втратила  колишнє  значення. 

Але  ніхто  не  відняв,  та  й  не  може  відняти  в  прянощів  їхнього  чудового  аромату 
і  пікантної  пекучості.  Немає  і  не  буде  більш  простого  способу  облагородити 
смак  і  запах  страви,  а  тому  обов’язок  кожного  чесного  кулінара  полягає  в  тому, 
щоб  повернути  прянощі  на  кухню.  Зробити  це,  однак,  не  так  просто. 

Колись,  у  часи  розквіту  розвиненого  соціалізму,  у  губернському  місті  N  голова 
облвиконкому  привселюдно  сварив  директора  тресту  овочевих  радгоспів  за 
відсутність  у  продажу  шпинату.  На  своє  виправдання  відповідальний  за  шпинат 
директор  стверджував,  що  шпинату  немає  в  продажу,  тому  що  його  ніхто  не 
купує.  Голова  обласної  адміністрації  цілком  справедливо  обурився:  «Як  можна 
купити  те,  чого  немає  в  продажу?»  Скінчилася  ця  історія  тим,  що  біля  облвикон¬ 
кому  був  поставлений  лоток  зі  шпинатом.  Його  справді  ніхто  не  купував,  і  ніжні 
листи  в’янули  на  лотку,  що  негоже  було  для  соціалістичної  торгівлі.  Жителі 
міста  N  уже  не  пам’ятали,  що  таке  шпинат,  і  тому  знехтували  чудовий  овоч.  Так, 
попит  визначає  пропозицію,  хто  сперечається.  Але  тривала  відсутність  пропози¬ 
ції  вбиває  попит,  як  царевича  Дмитра. 

Відродження  попиту  на  прянощі  —  єдиний  спосіб  створити  пропозицію.  Наве¬ 
дена  нижче  таблиця  і  більш  докладні  відомості  про  прянощі  в  словнику  —  той 
внесок,  який  хотілося  б  зробити  у  всенародну  справу  реанімації  прянощів,  через 
які  велися  війни  і  відкривалися  континенти. 

Більшість  прянощів  може  бути  додана  до  найрізноманітніших  страв.  Єдиний 
критерій  у  цьому  випадку  —  смак  кулінара.  Деякі  прянощі  не  терплять  нагріван¬ 
ня,  але  більшість  із  них  стійка  до  теплової  обробки  і  під  час  смаження  або 
припускання  зі  значною  кількістю  жиру.  Разом  із  тим,  більшість  прянощів  погано 
реагує  на  тривале  нагрівання  у  воді,  тому  під  час  варіння  їх  треба  закладати 
наприкінці  готування. 


Таблиця  2 

Перелік  поширених  прянощів  і  їх  призначення 


Назва 

Використання,  норма  закладання  на  1  порцію, 

200  мл  напою,  соусу  або  маринаду 

1 

2 

Айован 

Гарячі  страви,  насамперед  плов;  0,2  г 

Аніс 

Універсальне  призначення;  0,4 — 0,5  г 

Бергамот 

Ароматизація  напоїв  і  чаю 

Бодян 

Соуси,  м’ясні  страви,  соління,  напої,  пряники,  кондитерські  вироби; 
0,5—1  г 

Буркун 

Зелений  сир,  гарячі  страви  і  хлібобулочні  вироби;  свіжа  зелень  до 

10  г,  сушена  —  до  2  г 

Ваніль 

Солодкі  страви,  напої;  1/20  палички 

Васильок 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  до  10  г,  сушена  —  до  1  г 

Г  воздика 

Універсальне  призначення;  у  страви  до  0,02  г,  у  маринади  до  0,2  г 

Гісоп 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  до  5  г,  сушена  —  до  1  г 

Дягель 

Ароматизація  міцних  напоїв 

Жасмин 

Ароматизація  напоїв  і  чаю 

Звіробій 

Міцні  напої  і  настої 

Зубрівка 

Ароматизація  міцних  напоїв 

Імбир 

Універсальне  призначення;  0,1 — 0,2  г 

Ірис  (фіалковий  корінь) 

Ароматизація  міцних  напоїв 

Калган 

Ароматизація  пряників  і  напоїв 

Кануфер 

Кондитерські  вироби,  напої,  ароматизація  олії;  0,2 — 0,5  г 

Кардамон 

Універсальне  призначення;  0,1  г 

Кервель 

Холодні  і  гарячі  страви,  3 — 5  г 

Кмин 

Універсальне  призначення;  0,2  г 

Колюрія 

Хлібобулочні  вироби  і  маринади;  0,1 — 0,2  г 

Коріандр 

Універсальне  призначення;  плоди  0,1г,  свіжої  зелені  5 — 15  г,  сушеної  — 
0,1— 0,2  г 

Кориця 

Універсальне  призначення;  0,2 — 0,5  г 

Кріп 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  1,5 — 5  г,  сушена  —  0,3 — 1г, 
насіння  0,1 — 0,2  г 

Кумин 

Універсальне  призначення;  0,2 — 0,5  г 

Кунжут 

Універсальне  призначення;  0,2 — 2  г 

Куркума 

Універсальне  призначення;  менше  0,02  г 

1 

2 

Лаванда 

Ароматизація  напоїв  і  оцту;  ОД — 0,2  г 

Лавровий  лист 

Універсальне  призначення;  0,02 — 0,04  г 

Любисток 

Універсальне  призначення;  0,02 — 0,04  г 

Майоран 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  0,6 — 1  г,  сушена  —  до  0,1  г 

Материнка 

Гарячі  страви,  напої;  свіжа  зелень  до  10  г,  сушена  —  до  2  г 

Меліса 

Холодні  страви  і  напої;  0,02 — 0,04  г 

Мускатний  горіх 

Універсальне  призначення;  0,1 — 0,2  г 

Мускатний  цвіт 

Універсальне  призначення;  до  0,1  г 

М’ята  кучерява 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  3 — 5  г,  сушена  —  0,5  г 

М’ята  перцева 

Ароматизація  напоїв  і  кондитерських  виробів 

М’ята  яблучна 

Кондитерські  вироби  і  напої 

М’ята  блошина 

Універсальне  призначення,  соус  ткемалі;  свіжа  зелень  2 — 5  г 

Перець  білий 

Універсальне  призначення;  0,05 — 0,1 г 

Перець  запашний 

Універсальне  призначення;  0,05 — 0,1 г 

Перець  пекучий 

Універсальне  призначення;  0,01 — 0,02  г 

Перець  слабопекучий 
(паприка) 

Універсальне  призначення;  0,02 — 0,5  г  залежно  від  сорту 

Перець  фальшивий 

Ароматизація  міцних  напоїв 

Перець  чорний 

Універсальне  призначення;  0,02 — 0,05  г 

Розмарин 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  до  10  г,  сушена  —  до  2  г 

Рута 

Універсальне  призначення;  насіння  до  0,1г,  сушена  зелень  до  0,2  г 

Тирлич 

Ароматизація  міцних  напоїв 

Фенугрек 

Кондитерські  і  хлібобулочні  вироби,  напої 

Фенхель 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  2 — 10  г,  сушена  —  0,5 — 1  г, 
насіння  0 , 1 — 0 , 2  г 

Хрін 

Соління,  соуси 

Чабер 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  10 — 15  г,  сушена  —  0,5 — 1  г 

Чебрець 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  до  5  г,  сушена  —  до  0,5  г 

Чорнушка 

Універсальне  призначення;  0,2 — 0,5  г 

Шавлія 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  5 — 10  г,  сушена  —  0,5 — 1,5  г 

Естрагон 

Універсальне  призначення;  свіжа  зелень  10 — 20  г,  сушена  —  2 — Зг 

Ялівець 

Гарячі  страви,  насамперед  із  дичини,  міцні  напої;  1 — 2  шишки 

травлення,  маю  добру  пораду  —  не  говоріть 
за  обідом  про  більшовизм  і  про  медицину. 

І  —  боже  вас  збережи  —  не  читайте  до  обіду 
радянських  газет. 

—  Гм...  Адже  інших  немає. 

—  От  ніяких  і  не  читайте.  Ви  знаєте,  я  зробив 
ЗО  спостережень  у  себе  в  клініці.  І  що  ж  ви 
думаєте?  Пацієнти,  які  не  читають  газет, 
почуваються  прекрасно.  Ті  ж,  яких  я  спеціально 
змушував  читати  «Правду»,  —  втрачали  вагу. 

—  Гм...  —  з  інтересом  відгукнувся  захмелілий, 
рожевіючи  від  супу  і  вина. 

—  Мало  цього.  Знижені  колінні  рефлекси, 
кепський  апетит,  пригноблений  стан  духу. 

—  От  дідько... 

—  Утім,  що  ж  це  я?  Сам  же  заговорив  про 
медицину. 


II.  ХАРЧОВІ  ДОБАВКИ 


М.  А.  Булгаков.  «Собаче  серце» 


Поняття  «харчові  добавки»  асоціюється  насамперед  із  медициною,  а  потім  уже 
з  кудінарією.  Інтерес  широких  народних  мас  до  харчових  добавок  вражає. 

У  цього  феномена  дві  причини.  По-перше,  якісь  дюди  з  неймовірно  добрими 
і  чесними  очима  пропонують  вам  негайно  придбати  чудодійні  препарати,  ужи¬ 
вання  яких  приводить  до  найшасдивіших  насдідків.  Особливо  приємним  є  те,  шо 
коштують  вони  значно  дешевше  від  автомобіля .  Вже  одне  це  повинно  цілком 
розсіяти  всі  сумніви.  Друга  іпостась  харчових  добавок  —  лиховісні  позначки  на 
упаковці,  шо  починаються  з  букви  Е.  Наявність  цієї  букви  означає  наявність 
харчових  добавок,  а  також  найстрашніші  для  здоров’я  і  життя  наслідки. 

Де  ж  правда?  Як  завжди  —  посередині.  Харчовими  добавками  називаються 
речовини,  шо  не  вживаються  в  їжу  самі  по  собі,  але  додаються  до  харчових 
продуктів  на  різних  етапах  виробництва,  збереження  і  транспортування.  До 
таких  належать,  наприклад,  кухонна  сіль,  харчова  сода,  винний  камінь,  оцет, 
лимонна  кислота.  У  харчовій  індустрії  подібних  природних  або  синтетичних 
речовин  уживається  набагато  більше.  Розмаїтість  їх  настільки  велика,  шо  вони 
розбиті  на  численні  класи  (див.  нижче). 

Питання  про  шкоду  харчових  добавок  не  має  і  не  може  мати  однозначної  відпо¬ 
віді  вже  тому,  шо  нешкідливих  речовин  не  існує:  спробуйте  протягом  тижня 
з’їдати  по  три  кілограми  вершкового  масла.  З  наукового  погляду  шкідливість  або 
нешкідливість  харчових  добавок  визначається  їх  припустимим  добовим  спожи¬ 
ванням  —  експериментально  визначеною  кількістю  речовини,  яку  можна  спожи¬ 
вати  щодня  протягом  життя  без  ризику  для  здоров’я. 

На  жаль,  учені  різних  країн  приходять  до  зовсім  несхожих  висновків:  добавки, 
заборонені  в  Росії,  наприклад,  дозволені  в  Німеччині,  і  навпаки.  Заборона  тієї 
або  іншої  добавки  може  надати  істотну  допомогу  вітчизняному  товаровиробни¬ 
кові  і  завдати  серйозного  удару  конкурентам. 

Щоб  відокремити  чисту  науку  від  торговельних  воєн,  був  створений  Об’єднаний 
комітет  із  харчових  добавок.  Зусиллями  цього  конклаву  був  розроблений  пере- 


лік  харчових  добавок  і  їх  міжнародна  номенклатура  (див.  табд.  3).  Указівка 
харчової  добавки  на  упаковці  є  обов’язковою  ддя  будь-якого  виробника,  шо 
хоче  продавати  їх  водній  зі  120  країн,  які  створили  міжнародну  комісію  з  єди¬ 
них  правил  маркування  харчових  продуктів  і  напоїв. 

Найважливіші  класи  харчових  лобавок 

Антиоксиданти  (антиокислювачі)  —  клас  харчових  добавок,  шо  сповільню¬ 
ють  реакції  окислювання  харчових  речовин.  У  результаті  сповільнюється  руйну¬ 
вання  вітамінів  і  утворення  несприятливих  для  людини  речовин  із  жирів  і  жир¬ 
них  кислот.  Збільшується  термін  зберігання  продуктів. 

Речовини  для  обробки  борошна  —  клас  харчових  добавок,  шо  застосову¬ 
ються  для  поліпшення  пекарських  якостей  або  кольору  борошна. 

Речовини  для  очищення  і  рафінування  —  клас  харчових  добавок,  шо  засто¬ 
совуються  ддя  очищення  продуктів  від  сторонніх  домішок. 

Речовини,  шо  перешкоджають  злежуванню  і  грудкуванню,  —  клас  харчо¬ 
вих  добавок,  які  знижують  здатність  частинок  харчового  продукту  злипатися. 
Речовини,  шо  сприяють  збереженню  забарвлення,  —  клас  харчових 
добавок,  які  стабілізують,  зберігають  або  підсилюють  забарвлення  продуктів. 
Глазурувачі  —  клас  харчових  добавок,  які  додають  блиску  поверхні  харчових 
продуктів  або  утворюють  на  них  захисний  шар. 

Диспергуючі  речовини  —  клас  харчових  добавок,  які  сприяють  подрібненню 
і  розпушенню  харчових  продуктів. 

Желеутворювальні  речовини  —  клас  харчових  добавок,  які  надають  готовим 
харчовим  продуктам  структуру  золів. 

Загушувачі  —  клас  харчових  добавок,  які  підвищують  в’язкість  харчових  про¬ 
дуктів. 

Консерванти  —  клас  харчових  добавок,  які  пригнічують  життєдіяльність  мікро¬ 
організмів  і  тим  самим  збільшують  термін  збереження  харчових  продуктів. 
Барвники  —  клас  харчових  добавок,  які  підсилюють  або  відновлюють  колір 
продуктів. 

Наповнювачі  —  клас  харчових  добавок,  шо  збільшують  об’єм  продукту  без 
збільшення  його  розсипчастості,  вологості  й  енергетичної  цінності. 
Охолоджувальні  речовини  —  клас  харчових  добавок,  шо  сприяють  швидкому 
охолодженню  готових  харчових  продуктів. 

Піногасники  —  клас  харчових  добавок,  шо  попереджають  або  знижують  утво¬ 
рення  піни. 

Пропеленти  —  клас  газоподібних  харчових  добавок,  шо  витісняють  повітря 
з  контейнера  або  сховища  харчових  продуктів. 

Протипроменеві  лобавки  —  клас  харчових  добавок,  покликаних  захистити 
організм  від  малих  доз  іонізуючого  випромінювання,  а  також  сприяти  виведенню 
важких  металів  з  організму. 

Роздрібнювальні  речовини  —  те  саме,  шо  диспергуючі  речовини. 
Розпушувачі  —  клас  харчових  добавок,  здатних  збільшувати  об’єм  тіста  шля¬ 
хом  виділення  вуглекислого  газу. 


Регулятори  кислотності  —  клас  харчових  добавок,  шо  змінюють  або  регулю¬ 
ють  рН  (кислотність  або  лужні  властивості)  харчових  продуктів. 

Регулятори  піни  —  клас  харчових  добавок,  шо  впливають  на  утворення  піни. 
Стабілізатори  —  клас  харчових  добавок,  шо  дозволяють  зберігати  однорідну 
консистенцію  продуктів,  до  складу  яких  входять  незмішувані  речовини. 
Текстурувальні  речовини  —  клас  харчових  добавок,  шо  сприяють  наданню 
харчовому  продукту  певної  структури. 

Підсилювачі  смаку  і  запаху  —  клас  харчових  добавок,  шо  підсилюють  при¬ 
родний  смак  і  (або)  запах  харчових  продуктів,  а  також  відновлюють  ці  властивості, 
якщо  вони  ослабилися  в  процесі  збереження. 

Ферментні  препарати  —  клас  харчових  добавок,  шо  прискорюють  технологіч¬ 
ний  процес. 

Фіксатори  міоглобіну  —  клас  харчових  добавок,  нітрати  і  нітрити  лужних 
металів,  шо  забезпечують  стійкий  рожевий  колір  м’ясних  виробів. 

Речовини,  шо  регулюють  колір,  —  клас  харчових  добавок,  шо  змінюють 
забарвлення  всього  харчового  продукту,  на  відміну  від  барвників  поверхні,  шо 
змінюють  тільки  колір. 

Емульгатори  —  клас  харчових  добавок,  шо  створюють  або  підтримують  одно¬ 
рідність  різних  фаз  речовини  в  харчових  продуктах. 

Таблиця  З 

Перелік  харчових  добавок, 

дозволених,  нелозволених  і  заборонених  для  вживання 

Умовні  позначки: 

++  —  дозволений  всюди 

+  —  дозволений  у  країнах  Східної  Європи 

обм.  —  дозволений  для  застосування  з  різними  обмеженнями 

- недозволений  у  країнах  Східної  Європи 

-  —  недозволений  всюди 

—  !  —  заборонений  у  країнах  Східної  Європи 


№ 

Клас  і  назва 
харчових  добавок 

Додаткове 

використання 

Примітка 

1 

2 

3 

4 

Барвники 

Е100 

куркумін 

++ 

Е101 

рибофлавіни 

++ 

Е102 

татразин 

обм. 

Е103 

алканет,  алканін 

— 

Е104 

жовтий  хіноліновий 

+ 

Е107 

жовтий  2  С 

— 

Е110 

жовтий  «сонячний  захід» 

+ 

Продовження  таблиці  З 


1 

2 

3 

4 

Е120 

кармін 

++ 

Е121 

цитрусовий  червоний  2 

_  і 

Е122 

азорубін 

— 

Е123 

амарант 

—  і 

Е124 

яскраво-червоний  4К 

++ 

Е125 

яскраво-червоний  5Х 

— 

Е127 

еритрозин 

— 

Е128 

червоний  2С 

— 

Е129 

червоний  чарівний  АС 

+ 

Е131 

патентований  синій  V 

++ 

Е132 

індигокармін 

++ 

Е133 

блискучий  синій  ЕСЕ 

+ 

Е140 

хлорофіл 

— 

Е141 

мідний  комплекс  хлорофілів 

++ 

Е142 

зелений  5 

++ 

Е143 

зелений  міцний  ЕСЕ 

+ 

Е150 

карамель 

++ 

Е151 

чорний  блискучий  РИ 

++ 

Е152 

вугілля 

+ 

Е153 

вугілля  рослинне 

++ 

Е154 

коричневий  РК 

— 

Е155 

шоколадний  коричневий 

— 

Е160а 

каротини 

++ 

ЕІбОЬ 

анато 

++ 

ЕІбОс 

маслосмоли  паприки 

++ 

Е1603 

лікопін 

— 

ЕІбОе 

бета-апо-8-каротиновий  альдегід 

++ 

Еібіа 

флавоксантин 

++ 

ЕІбІЬ 

лютеїн 

++ 

Еібіс 

криптоксантин 

++ 

Е1613 

рубиксантин 

++ 

Еібіе 

віолоксантин 

++ 
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Е1611 

ролоксантин 

++ 

Еібід 

кантаксантин 

++ 

Е162 

червоний  буряковий 

++ 

Е163 

антоціани 

++ 

Е164 

шафран 

+  + 

Е166 

сандалове  дерево 

— 

Е170 

карбонати  кальцію 

стабілізатор,  роздільник 

++ 

Е171 

двоокис  титану 

— 

Е172 

оксиди  заліза 

обм. 

Е173 

алюміній 

— 

Е174 

срібло 

— 

Е175 

золото 

— 

Е180 

рубіновий  літол  ВК 

— 

Е181 

таніни 

емульгатори  і  стабілізатори 

+ 

Е182 

орсейл,  орсин 

—  — 

Консерванти  й  антиоксиданти 

Е200 

сорбінова  кислота 

++ 

Е201— 203 

сорбати 

++ 

Е209 

гептиловий  ефір  пара-гідрокси- 
бензойної  кислоти 

—  — 

Е210 

бензойна  кислота 

++ 

Е211.  212 

бензоат  калію  і  натрію 

++ 

Е213 

бензоат  кальцію 

— 

Е214— 219 

ефіри  пара-гідрокси-бензойної  кис¬ 
лоти,  разом  із  натрієвими  солями 

— 

Е220 

сірчастий  газ 

++ 

Е221— 228 

сульфіти  калію,  кальцію,  натрію 

++ 

Е230,  231 

дифеніл  і  орто-фенілфенол 

обм. 

Е232 

орто-фенілфенолят  натрію 

— 

Е233 

тиобендазол 

— 

Е234 

нізин 

+ 

Е235 

пімарицин 

+ 

Е236 

мурашина  кислота 

++ 

Продовження  таблиці  З 


1 

2 

3 

4 

Е237 

форміат  натрію 

++ 

Е238 

форміат  кальцію 

++ 

Е239 

уротропін 

++ 

Е240 

формальдегід 

—  ! 

Е241 

гваякова  смола 

— 

Е242 

диметилдикарбонат 

++ 

Е249,  250 

нітрити  калію  і  натрію 

++ 

Е251,  252 

нітрати  натрію  і  калію 

— 

Е260 

оцтова  кислота 

регулятор  рН 

++ 

Е261 

ацетат  калію 

+ 

Е262 

ацетат  натрію 

+ 

Е263 

ацетат  кальцію 

+ 

Е264 

ацетат  амонію 

— 

Е265 

дегідроацетова  кислота 

—  — 

Е266 

дегідроацетат  натрію 

— 

Е270 

молочна  кислота 

регулятор  рН 

обм. 

Е280 

пропіонова  кислота 

++ 

Е281— 283 

пропіонати  натрію,  кальцію,  калію 

++ 

Е290 

вуглецю  діоксид 

охолоджувальна  речовина 

++ 

Е296 

яблучна  кислота 

регулятор  рН 

++ 

Е297 

фумарова  кислота 

регулятор  рН 

— 

Е300 

аскорбінова  кислота 

++ 

Е301 

аскорбат  натрію 

++ 

Е302 

аскорбат  кальцію 

— 

ЕЗОЗ 

аскорбат  калію 

— 

Е304 

аскорбілпальмітат 

+ 

Е305 

аскорбілстеарат 

— 

Е307 

альфа-токоферол 

++ 

Е308 

гама-токоферол 

— 

Е309 

дельта-токоферол 

— 

Е310 

пропілгалат 

— 

Е311 

октилгалат 

— 
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Е312 

додецилгалат 

— 

Е313 

етилгалат 

— 

Е314 

гваякова  смола 

—  — 

Е315 

ізо-аскорбінова  кислота 

—  — 

Е316— 318 

ізо-аскорбат  натрію,  калію,  кальцію 

— 

Е319 

трет-бутил  гідрохінон 

+ 

Е320,  321 

ІОНОЛ 

+ 

Е322 

лецитин 

емульгатор 

++ 

Е323 

аноксомер 

— 

Е324 

етоксихін 

—  — 

Регулятори  кислотності  (рН)  і  синергісти  антиокислювачів 

Е325 

лактат  натрію 

регулятор  вологості, 
наповнювач 

— 

Е326 

лактат  калію 

++ 

Е327 

лактат  кальцію 

покращувач  борошна  і  хліба 

++ 

Е328 

лактат  амонію 

покращувач  борошна  і  хліба 

— 

Е329 

лактат  магнію 

покращувач  борошна  і  хліба 

— 

ЕЗЗО 

лимонна  кислота 

диспергуюча 

і  здрібнювальна  речовина 

++ 

ЕЗЗ 1—333 

цитрат  натрію,  калію,  кальцію 

стабілізатори, 
диспергуючі  речовини 

++ 

Е334 

винна  кислота 

диспергуючий  агент, 
комплексоутворювач 

++ 

Е335— 337 

татрати  калію  і  натрію 

стабілізатори, 
диспергуючі  речовини 

++ 

Е338 

ортофосфорна  кислота 

++ 

Е339 

фосфати  натрію 

комплексний  вплив 

++ 

Е340 

фосфати  калію 

комплексний  вплив 

++ 

Е341 

фосфати  кальцію 

комплексний  вплив 

++ 

Е342 

фосфати  амонію 

комплексний  вплив 

+ 

Е343 

фосфати  магнію 

комплексний  вплив 

— 

Е344 

цитрат  лецитину 

консервант 

— 

Е345 

цитрат  амонію 

++ 

Е349 

малат  магнію 

— 
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Е350— 352 

малати  калію,  кальцію,  натрію 

++ 

Е353 

мета-винна  кислота 

++ 

Е354 

татрат  кальцію 

++ 

Е355 

адипінова  кислота 

— 

Е356— 359 

адипати 

— 

Е363 

янтарна  кислота 

— 

Е365— 368 

фумарати 

++ 

Е370 

1 ,4-гептонолактон 

диспергуючий  агент 

— 

Е375 

нікотинова  кислота 

консервант 

— 

Е380 

цитрат  амонію 

— 

Е381 

цитрат  залізо-амонійний 

роздільник 

— 

Е383 

гліцерофосфат  кальцію 

загусник  і  стабілізатор 

+ 

Е384 

ізо-пропілцитратна  суміш 

комплексний  вплив 

— 

Е385 

етилендіамінтетраацетат 

кальцію-натрію 

комплексний  вплив 

+ 

Е386 

етилендіамінтетраацетат  динатрій 

комплексний  вплив 

+ 

Е387 

оксистеарин 

—  — 

Е388 

тіодипропіонова  кислота 

— 

Е389 

дилаурилтіодипропінат 

— 

Е390 

дистеарилтіодипропіонат 

— 

Е391 

фітинова  кислота 

+ 

Е399 

лактобіонат  кальцію 

стабілізатор 

— 

Е400 

альгінова  кислота 

комплексний  вплив 

++ 

Е40 1—404 

альгінат  калію,  кальцію  і  натрію 

комплексний  вплив 

++ 

Е403 

альгінат  амонію 

комплексний  вплив 

— 

Е405 

пропіленглікольальгінат 

загусник,  емульгатор 
і  регулятор  піни 

++ 

Загусники,  стабілізатори  та  емульгатори 

Е406 

агар-агар,  агароїд 

++ 

Е407 

карагінан 

++ 

Е408 

глікан  пекарських  дріжджів 

— 

Е409 

арабіногалактан 

— 

Е410 

камедь  ріжкового  дерева 

++ 
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Е411 

камедь  вівсяна 

++ 

Е412 

камедь  гуарова 

++ 

Е413 

трагакант 

++ 

Е414 

гуміарабік 

++ 

Е415 

ксантанова  камедь 

++ 

Е416 

камедь  карайн 

+ 

Е417 

камедь  тарі 

+ 

Е418 

камедь  геданова 

— 

Е419 

камедь  гхаті 

— 

Е420 

сорбіт 

комплексний  вплив 

++ 

Е421 

маніт 

підсододжувач  і  роздільник 

++ 

Е422 

гдіцерин 

комплексний  вплив 

++ 

Е429 

пептони 

— 

Е430,  431 

подіоксіетидену  стеарати 

— 

Е432— 436 

поліоксіетиленсорбітан 

— 

Е440 

пектини 

жедеутворювачі 

++ 

Е441 

рапсова  одія  гідрогенізована 

— 

Е442 

фосфатиди  амонію 

Е443 

бромована  олія 

— 

Е444 

ізо-бутирацетат  сахарози 

— 

Е445 

ефіри  гліцерину  і  смоляних  кислот 

+ 

Е446 

сукцистеарин 

—  — 

Е450 

пірофосфат 

комплексний  вплив 

+ 

Е451 

трифосфати 

комплексний  вплив 

++ 

Е452 

подіфосфати  кадію,  натрію, 
натрію-кадьцію,  кадьцію  й  амонію 

комплексний  вплив 

+ 

Е460 

педюдоза 

комплексний  вплив 

++ 

Е461 

ефіри  целюлози 

++ 

Е462 

етидцедюдоза 

єднальна  речовина,  наповнювач 

— 

Е463— 467 

ефіри  целюлози 

++ 

Е470 

жирних  кисдот  соді  алюмінію,  амо¬ 
нію,  кадію,  кальцію,  магнію,  натрію 

комплексний  вплив 

+ 

Е471 

гліцериди  жирних  кислот 

++ 
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Е472 

ефіри  гліцеридів  жирних  кислот 

—  — 

Е473 

ефіри  сахарози  і  жирних  кислот 

+ 

Е474 

сахарогліцериди 

— 

Е475 

ефіри  полігліцеридів  і  жирних  кислот 

++ 

Е476 

ефіри  полігліцерину  рицинолових 
кислот 

— 

Е477 

ефіри  пропіленгліколю  і  жирних 
кислот 

— 

Е478 

ефіри  гліцерину  і  жирних  кислот 

— 

Е479 

соєва  олія,  термічно  окислена 

— 

Е480 

діоктилсукцинат  натрію 

регулятор  вологості 

— 

Е481,  482 

лактилат  натрію  і  кальцію 

обм. 

Е483 

стеарилтатрат 

покращувач  борошна 

— 

Е484 

стеарилцитрат 

диспергуючий  агент 

—  — 

Е485,  486 

стеароїлфурмати  кальцію  і  натрію 

— 

Е487 

лаурилсульфат  натрію 

— 

Е488 

етоксильовані  моно-  і  дигліцириди 

—  — 

Е489 

ефір  кокосової  олії 

—  — 

Е49 1—496 

сорбітани 

— 

Е500 

карбонати  натрію 

регулятор  рН,  розпушувач 

+  + 

Е501 

карбонати  калію 

регулятор  рН 

+  + 

Е503 

карбонати  амонію 

регулятор  рН  і  розпушувач 

+  + 

Е504 

карбонати  магнію 

регулятор  рН,  роздільник 

+  + 

Е505 

карбонат  заліза 

регулятор  рН 

— 

Добавки,  шо  належать  до  різних  класів 

Е507 

соляна  кислота 

регулятор  рН 

+  + 

Е508 

хлорид  калію 

желеювальний  агент 

+  + 

Е509 

хлорид  кальцію 

затверджувач, 
текстурувальна  речовина 

++ 

Е510 

хлорид  амонію 

покращувач  борошна 

++ 

Е511 

хлорид  магнію 

затверджувач,  текстурувальна 

речовина 

+ 

Е512 

хлориди  олова  і  цинку 

антиоксидант 

+ 
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Е513 

сірчана  кислота 

регулятор  рН 

++ 

Е514 

сульфат  натрію 

регулятор  рН 

++ 

Е515 

сульфат  калію 

регулятор  рН 

++ 

Е516 

сульфат  кальцію 

комплексний  вплив 

++ 

Е518 

сульфат  магнію 

регулятор  рН 

++ 

Е519 

сульфат  міді 

Е520 

сульфат  алюмінію 

текстурувальні  речовини 

++ 

Е521 

сульфат  алюмінію-натрію 

текстурувальні  речовини 

++ 

Е522 

сульфат  алюмінію-калію 

регулятор  рН 

— 

Е523 

сульфат  алюмінію-амонію 

текстурувальні  речовини 

++ 

Е524— 528 

гідроксили  натрію,  калію,  кальцію, 
амонію,  марганцю 

регулятор  рН 

++ 

Е529 

оксид  кальцію 

регулятор  рН 
і  покращувач  борошна 

++ 

Е530 

оксид  магнію 

роздільник 

++ 

Е535 

фероціанід  натрію 

роздільник 

— 

Е536 

фероціанід  калію 

роздільник 

++ 

Е537 

гексаціаноманганат  заліза 

роздільник 

— 

Е538 

фероціанід  кальцію 

роздільник 

+ 

Е539 

тіосульфат  натрію 

комплексний  вплив 

+ 

Е541 

фосфат  натрію-алюмінію 

регулятор  рН,  емульгатор 

— 

Е542 

фосфат  кістковий 

комплексний  вплив 

— 

Е550— 552 

силікати  натрію,  кремнію,  кальцію 

роздільник 

— 

Е553 

силікат  магнію 

роздільник 

++ 

Е554— 557 

силікати  цинку 

роздільник 

— 

Е558 

бентоніт 

роздільник 

++ 

Е559 

силікати  алюмінію  і  калію 

роздільник 

— 

Е570 

жирні  кислоти 

комплексний  вплив 

+ 

Е574 

глюконова  кислота 

комплексний  вплив 

обм. 

Е575 

глюконо-у-лактон 

комплексний  вплив 

++ 

Е576— 580 

глюконати 

комплексний  вплив 

обм. 

Е585 

лактат  заліза 

стабілізатор  кольору 

—  — 
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Підсилювачі  смаку  й  аромату 

Е620 

глутамінова  кислота 

++ 

Е621 

глутамат  натрію 

+ 

Е621— 625 

глутамати  калію,  кальцію,  амонію, 
кальцію 

— 

Е626 

гуанілова  кислота 

+ 

Е627— 629 

гуанілати  калію,  кальцію,  натрію, 
амонію 

— 

Е630 

інозинова  кислота 

+ 

Е63 1—633 

інозинати  натрію,  кальцію  і  калію 

++ 

Е634,  635 

рибонуклеотиди  кальцію  і  натрію 

— 

Е636 

мальтол 

+ 

Е637 

етилмальтон 

++ 

Е640 

гліцин 

— 

Е641 

лейцин 

— 

Глазурувачі 

Е900а 

полілиметилсилоксан 

піногасник,  емульгатор, 
стабілізатор 

+ 

Е901 

віск  бджолиний 

роздільник 

++ 

Е902 

віск  свічковий 

роздільник 

++ 

Е903 

віск  карнаубський 

++ 

Е904 

шелак 

++ 

Е905 

вазелін  і  вазелінова  олія 

комплексний  вплив 

++ 

Е905с 

парафін 

роздільник  і  герметик 

++ 

Е906 

бензойна  смола 

комплексний  вплив 

— 

Е907 

віск  мікрокристалічний 

++ 

Е908 

віск  рисових  висівок 

— 

Е909 

спермацетовий  віск 

— 

Е910 

воскові  ефіри 

— 

Е911 

метилові  ефіри  жирних  кислот 

— 

Е913 

ланолін 

— 

Е915 

колофонові  ефіри 

— 
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Речовини  для  обробки  борошна 

Е916 

йодати  кальцію 

—  — 

Е917 

йодати  калію 

— 

Е918 

оксиди  азоту 

— 

Е919 

нітрозил  хлорид 

—  — 

Е920 

цистеїн 

++ 

Е921 

ЦИСТИН 

++ 

Е922 

персульфат  калію 

— 

Е923 

персульфат  амонію 

+ 

Е924а 

бромат  калію 

— 

Е924Ь 

бромат  кальцію 

— 

Е925 

хлор 

— 

Е926 

діоксид  хлору 

— 

Е927 

азодикарбамід 

— 

Е927Ь 

сечовина 

+ 

Е928 

пероксид  бензоїлу 

+ 

Е929 

пероксид  ацетону 

— 

Е930 

пероксид  кальцію 

+ 

Пропеленти 

Е940 

дихлордифторметан 

холодоагент 

+ 

Е941 

азот 

комплексний  вплив 

++ 

Е942 

діазомонооксид 

— 

Е943а 

бутан 

— 

Е943Ь 

ізо-бутан 

—  — 

Е944 

пропан 

— 

Е945 

хлорпентафторетан 

— 

Е946 

октафторциклобутан 

— 

Підсолоджува  чі 

Е950 

ацесульфам  калію 

+ 

Е951 

аспартам 

комплексний  вплив 

++ 

Е952 

цикламова  кислота  і  цикламати 
калію,  кальцію  і  натрію 

++ 

Продовження  таблиці  З 


1 

2 

3 

4 

Е953 

ізомальт,  ізомальтит 

комплексний  вплив 

++ 

Е954 

сахарин 

++ 

Е957 

тауматин 

— 

Е958 

гліциризин 

підсилювач  смаку  й  аромату 

+ 

Е959 

неогесперилин  дигідрохалкон 

— 

Е965 

мальтит,  мальтитний  сироп 

стабілізатор  і  емульгатор 

++ 

Е966 

лактит 

текстуратор,  наповнювач 

+ 

Е967 

ксиліт 

комплексний  вплив 

++ 

Добавки ,  шо  належать  до  різних  класів 

Е999 

екстракт  квілайї 

піноутворювач 

+ 

Е1000 

холін 

емульгатор 

— 

Е1001 

солі  й  ефіри  холіну 

емульгатор 

— 

Е1100 

амілази 

покращувач  борошна  і  хліба 

++ 

Е1101 

протеази 

комплексний  вплив 

++ 

Е1102 

глюкозооксидаза 

антиоксидант 

++ 

Е1103 

інвертази 

стабілізатор 

++ 

Е1104 

ліпази 

підсилювач  смаку  й  аромату 

++ 

Е1105 

лізоцим 

консервант 

— 

Е1200 

полідекстрози 

комплексний  вплив 

++ 

Е1201 

полівінілпіролідон 

комплексний  вплив 

+ 

Е1202 

полівінілполіпіролідон 

стабілізатор 

+ 

Е1400 

декстрини 

комплексне 

++ 

Е1402— 1421 

модифіковані  крохмалі 

комплексний  вплив 

++ 

Е1503 

касторова  олія 

роздільник 

— 

Е1505 

тріетилцитрат 

вологоутримувальний  агент 

++ 

Е1518 

тріацетин 

вологоутримувальний  агент 

++ 

Е1520 

пропіленгліколь 

комплексний  вплив 

++ 

Е1521 

поліетиленгліколь 

регулятор  піни 

— 

ДОДАТКИ 


Таблиця  4 

Класифікація  коньяків  і  бренлі  за  якістю 


Абревіатура 

Розшифровка 

Термін  витримки 

Міжнародна  класифікація 

У.О 

Луже  старий 

У.О.Р 

Луже  старий,  світлий 

У.5.0 

Луже  якісний,  старий 

У.5.Е.Р 

Луже  якісний,  спеціальний,  світлий 

У.5.0. Р 

Луже  якісний,  старий,  світлий 

У.У.5.0.Р 

Високоякісний,  старий,  світлий 

О.Х 

Старий,  екстра  —  коньяк  найвищого  ґатунку 

Вітчизняна  класифікація 

КВ 

Витриманий 

6 — 7  років 

КВВЯ 

Витриманий  вищого  гатунку 

8 — 10  років 

кл 

Старий 

10  років  і  більше 

Таблиця  5 

Вілповілність  назв  частин  туші  великої  рогатої  хулоби 
в  старих  і  нових  лжерелах 


Старі  джерела 

Нові  джерела 

1 

2 

Шия,  складка 

Шийна  частина 

Оковалок,  челишко 

Підлопаткова  частина 

Товстий  край,  тонкий  край 
(товстий  край) 

Спинна  частина  найдовшого  м’яза  спини 

1 

2 

Тонкий  філей,  товстий  філей,  англійський 
філей,  або  ростбіф 

Поперекова  частина  найдовшого  м’яза  спини 
(тонкий  край) 

Вирізка 

Вирізка 

Кострець,  огузок,  середина  стегна,  зсік  або 
нижня  частина  стегна,  окіст 

Тазостегнова  частина:  а)  внутрішній  шматок, 
б)  зовнішній  шматок,  в)  бічний  шматок, 
г)  верхній  шматок 

Підпахвина,  завиток,  бочок,  підгривок 

Г  рудинка 

Лопатка,  включаючи  середину  лопатки 

Лопаткова  частина:  а)  заплічна  частина, 
б)  плечова  частина 

Тонка  лопатка,  або  рулька,  голяшка 

Г  омілка 

Таблиця  6 

Неметричні  одиниці  вимірів  довжини, 
шо  містяться  в  кулінарних  книгах 


Міра 

Еквівалент 

Етимологія 

(див.  передмову  до  Словника) 

Аршин 

4  чверті 

16  вершків 

712  мм 

[<  тюр.  аіїуп  <  чагат.  аіїип] 

Вершки 

1/16  аршина 

4,45  см 

[<  ст.рус.  вершки  дві  верхні  фаланги 
вказівного  пальця  <  псл.  *Тьгхь  верх] 

Люйм 

1/12  футів 

10  ліній 

2,54  см 

[<  голл.  сіиіт  великий  палець] 

Лінія 

1/10  дюйма 

10  точок 

2,54  мм 

[лінія  смуга,  відрізок  <  пол.  Ііпіа  <  лат. 
Ііпеа  те  ж,  Ііпеа  лляна  нитка,  що  викори¬ 
стовується  для  розмежування,  Ііпит  льон] 

Лікоть 

38 — 46  см 

[лікоть  довжина  ліктьової  кістки  людини 
<  псл.  *о1кьіь  <  і. є.  *оІкі] 

П’ядь 

1/4  аршина 

4  вершки 

17,78  см 

[п’яль  відстань  між  кінчиками  великого 
і  вказівного  пальця,  розтягнутих  на  пло¬ 
щині  <  псл.  *рєсіь] 

Сажень 

3  аршини 

7  футів 

2,1336  м 

[ сягать  простягати  руку  <  псл.  *5%дь, 

*5 єдаіі] 

Сажень  махова 

1,76  м 

Сажень  коса 

2,48  м 

Фут 

1/7  сажня 

12  дюймів 

30,48  см 

[<  англ.  /оої  ступня,  відстань  від  п'яти 
до  коліна] 

Чверть 

4  вершки 

178  мм 

[<  ПСЛ.  *СЄЇ№ГЇь] 

* 


►5 


Таблиця  7 

Неметричні  одиниці  вимірів  маси, 
шо  трапляються  в  кулінарних  книгах 


Міра 

Еквівалент 

Етимологія 

(див.  передмову  до  Словника) 

Берковець 

10  пудів 

400  фунтів 

163,8  кг 

[<  сканд.  Ьіагсеу  те  ж,  Віагсеу  Б'єрке  — 
острів  у  Балтійському  морі,  що  входив 
до  Ганзейського  торговельного  союзу] 

Гран 

62,2  мг 

[<  нім.  Сгап  <  с.лат.  дгапиз  <  лат. 
дгапит  зерно] 

Гран  тройський 

64,8  мг 

Драхма 

1/8  унції 

3,732  г 

[<  ст.слов.  драгьма  <  грецьк.  5ра%цг| 
(драхме)  те  ж,  антична  монета] 

Лрахма  (Англія) 

1/16  унції 

1,772  г 

Золотник 

1/96  фунта 

96  часток 

4,266  г 

[<  ст.слов.  златпикь  стародавня  золота 
монета  вагою  4,266  г,  <  псл.  *го1іо 
золото  <  і. є.  *дНо1і  жовтий] 

Капа,  кап 

4  пуди 

65  кг 

[<  тюр.  кар,  дар  мішок,  бурдюк] 

Кантар,  контар 

2,5  пуди 

40,95  кг 

[<  тур.  капіаг  вага,  ваги  <  грецьк. 
%єутг|уаріоу  (кентеваріон)  <  лат.  сепіагіиз 
центнер] 

Лот 

3  золотники 

12,8  г 

[<  нім.  Бої  <  с.у.н.  Іоз  <  гот.  Ніаиіз ] 

Око 

3  фунти 

1,2  кг 

[<  укр.  око  <  тур.  окка] 

Півосьмуха 

1/16  фунта 

25  г 

Полуторниця 

1,5  пуда 

24  кг 

[півтора  <  псл.  *роІ  юіога  те  ж, 
половина  другого] 

Пуд 

40  фунтів 

16,38  кг 

[<  сканд.  рипсі  фунт  <  ст.англ.  рипсі 
<  лат.  ропсіиз  вага] 

Унція 

29,86  г 

[<  нім.  ІІпге  <  лат.  ипсіа] 

Унція  тройська 

16  драхм 

437,5  гранів 

28,35  г 

Фунт 

32  лота 

96  золотників 

409,51г 

[<  с.в.н.  рЬипі  <д.в.н.  рЬипі  <лат. 
ропбо  на  вагу] 

Фунт  (Англія) 

454  г 

Фунт  тройський 

373  г 

Частка 

1/96  золот¬ 
ника 

44,43  мг 

[ частка  частина  <  псл.  *(7о//а  те  ж,  *сі^ІШ 
поділяти] 

Таблиця  8 

Неметричні  одиниці  вимірів  об’єму,  які  містяться  в  кулінарних  книгах 


Міра 

Еквівалент 

Етимологія 

(див.  передмову  до  Словника) 

1 

2 

3 

4 

Анкер 

3  відра 

37  л 

[<нім.  Апкег  або  голл.  апкег  бочка 
приплющеної  форми  ємністю  3  відра] 

Антал 

6  відер 

75  л 

[<  пол.  апіаіек  бочка  ємністю  6  відер 
<  уг.  апіаіад  <  ст.  уг.  аіаіад,  аііаіад } 

Боклаг 

12  кринок 

25  л 

[баклага  фляга  <  тюр.  Ьакіак,  Ьакіа } 

Бочка 

40  відер 

500  л 

[бочка  жбан<  псл.  Ььська ,  *Ььса  <д.в.н. 
ЬоіаИИа] 

(В)осьмериковий  штоф 

1/8  відра 

1,54  л 

[вісім  <  псл.  *овть  +  штоф  <  нім.  5 ібі] 

Галон  Англія 

4  кварти 

4,56  л 

[<  англ.  даііоп  <  ст.  франц.  даііоп] 

Г алон  США 

4  кварти 

3,75  л 

Г  алунець 

0,62  л 

[галон  <  англ.  даііоп  або  франц.  даііоп] 

Гарнець 

1/4  відра 

3,28  л 

[<  пол.  дагпіес  <  псл.  *дьгпь  горщик] 

Гачок 

0,325  л 

[гачок  чарка  у  формі  гачка  з  ручкою, 
гак,  характеризуючи  форму  ручки 
і  привабливість  умісту  кружки  <  д.сканд. 
кгокг] 

Лрахма  США 

3,6966  мл 

див.  табл.  7 

Кварта  (рідина) 

10  чарок 

1,23  л 

[<  пол.  к\л/агіа  <  ст.  франц.  диагїе  <  лат. 
диагїа  чверть,  диаііиог  чотири] 

Кварта  (рідина)  Англія 

2  пінти 

1,136л 

Кварта  (рідина)  США 

32  унції 

0,946  л 

Кварта  (сипучі  тіла)  Англія 

2  пінти 

1,136л 

Кварта  (сипучі  тіла) 

2  пінти 

1,54  л 

Кварта  (сипучі  тіла)  США 

2  пінти 

1,101л 

Корець  (сипучі  тіла) 

100  л 

[<  псл.  *когьсь  те  ж,  *Аог  міра  пшениці] 

Косушка 

1/8  штофа 

60  мл 

[<тат.  кава,  ксіза  чаша  <  араб,  ка’з 
кубок] 

Крин(к)а 

2  л 

[<  псл.  *кгіпа  глечик  <  грецьк.  %єрацоі; 
(керамос)  кераміка] 

Кружка 

10  чарок 

1,23  л 

[<  стать,  кпс  глечик  <  с.у.н.  кгиве 
<  грецьк.  хрюааоі;  (круссос)] 

Лагун,  лагунок 

2  цебра 

25  л 

[<  пол.  Іадипіса  барило] 

Міра 

26,24  л 

[міра,  міряти  <  псл.  *шега  <  і. є.  ‘"те-] 

1 

2 

3 

4 

Осьмина 

1/2  чверті 

105  л 

[вісім  <  ПСЛ.  *ОЗГПь] 

Пивна  бочка 

10  цебер 

125  л 

Півбочки 

20  цебер 

250  л 

[половина  <  псл.  *роІ\ 

Пінта  (рідина)  Англія 

1/2  кварти 

0,568  л 

[<  агл.  ріпі  <  ст.англ.  ріпіе  <  ст.франц. 
ріпіе  <  н.лат.  *ріпсіа  маркірувати  посуди¬ 
ну  <  лат.  ріпсіиз  те  ж,  ріпдеге  фарбувати] 

Пінта  (рідина)  США 

16  унцій 

0,473  л 

Пінта  (сипучі  тіла)  Англія 

1/2  кварти 

0,568  л 

Пінта  (сипучі  тіла)  США 

1/2  кварти 

0,551л 

Пляшка 

0,77  л 

[<  пол.  Ьиіеіка  <  франц.  Ьоиіаіііе  <  лат. 
Ьиіісиїа  барило] 

Полуторний  бочонок 

1,5  цебра 

18  л 

[півтора  <  псл.  *ро1  \л>іога  половина 
другого,  півтора] 

Польська  бочка 

8  цебер 

100  л 

Ризька  бочка 

12  цебер 

150  л 

Сороківка 

40  цебер 

500  л 

[<  ст.рос.  сьрьк  сорок  <  тюр.  кігк] 

Унція  Англія  (рідина) 

28,41  мл 

[<  нім.  ІІпге  <  лат.  ипсіа] 

Унція  США  (рідина) 

29,57  мл 

Цебро 

1  відро 

12,3л 

[<  псл.  *сьЬьгь  цебро] 

Чарка 

1/10  штофа 

0,123  л 

[чарка  посудина  <  тюр.  сага] 

Четверик 

8  гарнців 

26,24  л 

[<  псл.  *сеіїьгіь] 

Чверть  (рідина) 

1/4  відра 

3,0748  л 

Чверть  (сипучі  тіла) 

2  осьмини 

209,91л 

Шкалик 

1/8  штофа 

60  мл 

[<  голл.  зсИаа!  чаша] 

Штоф 

1/10  цебра 

1,23  л 

[<  нім.  5 іо{\ 

Таблиця  9 

Порівняльна  таблиця  ваги  і  міри  леяких  продуктів  (у  грамах) 


Найменування  продуктів 

Склянка 
(250  см3) 

1  ст. 

ложка 

1  ч. 

ложка 

1  шт. 

1 

2 

3 

4 

5 

Абрикос 

— 

— 

— 

20—40 

Апельсин 

— 

— 

— 

100—150 

Борошно 

180 

25 

8 

— 

1 

2 

3 

4 

5 

Варення 

330 

ЗО 

10 

— 

Вершки  і  сметана 

250 

25 

10 

— 

Вино 

250 

20 

5 

— 

Вишня  свіжа  або  консервована 

190 

— 

— 

— 

Вода 

250 

20 

5 

— 

Горіхи  волоські  січені 

120 

20 

6 

— 

Горох  лущений 

230 

— 

— 

— 

Горох  нелущений 

200 

— 

— 

— 

Желатин  (листок) 

— 

— 

— 

2,  5 

Желатин  (у  порошку) 

— 

15 

5 

— 

Зелень  січена 

— 

15 

— 

— 

Ізюм 

190 

25 

5 

— 

Кабачки  з  молодими  зеленцями 

— 

— 

— 

100—250 

Кава  мелена 

— 

20 

7 

— 

Кава  розчинна  гранульована 

— 

15 

5 

— 

Какао-порошок 

200 

25 

7 

— 

Капуста  брюссельська  (1  качанчик) 

— 

— 

— 

12 

Картопля  (бульби  середнього  розміру) 

— 

— 

— 

50 

Квасоля 

220 

25 

— 

— 

Кислота  лимонна 

— 

25 

8 

— 

Кориця  мелена 

— 

20 

8 

— 

Крохмаль 

200 

ЗО 

7 

— 

Крупи  вівсяні  «Г еркулес» 

190 

20 

— 

— 

Крупи  гречані  ядриця 

210 

25 

— 

— 

Крупи  манні 

200 

25 

— 

— 

Крупи  перлові 

230 

25 

— 

— 

Крупи  пшеничні 

230 

25 

— 

— 

Лимон  середнього  розміру 

— 

— 

— 

75 

Лист  лавровий 

— 

— 

— 

0,2 

Мак 

230 

20 

5 

— 

Масло  і  маргарин  розтоплені 

245 

20 

5 

— 

Маца  мелена  просіяна  —  мацемел 

225 

25 

7 

— 

1 

2 

3 

4 

5 

Мед 

325 

ЗО 

7 

— 

Мигдаль,  ядра 

160 

20 

— 

— 

Молоко 

250 

20 

— 

— 

Молоко  згущене 

— 

ЗО 

10 

— 

Молоко  сухе 

120 

20 

5 

— 

Морква 

— 

— 

— 

75 

Оцет 

250 

15 

5 

— 

Перець  горошком  і  мелений 

— 

— 

5 

— 

Петрушка  корінь 

— 

— 

— 

50 

Повидло 

320 

40 

10 

— 

Пшоно 

220 

25 

— 

— 

Пюре 

220 

25 

8 

— 

Рис 

230 

25 

— 

— 

Саго 

180 

20 

— 

— 

Сіль 

325 

ЗО 

10 

— 

Сир 

200 

25 

8 

— 

Сир  тертий 

100 

18 

— 

— 

Сода  харчова 

— 

28 

10 

— 

Суниця  садова  (полуниця) 

150 

— 

— 

— 

Сухарі  мелені 

125 

15 

5 

— 

Томат-паста 

240 

25 

10 

— 

Фундук  ядро 

170 

ЗО 

— 

— 

Цибуля  ріпчаста  середнього  розміру 

— 

— 

— 

75 

Цукор 

230 

25 

10 

— 

Чай 

— 

— 

2,5 

— 

Чорна  смородина 

180 

25 

— 

— 

КУЛІНАРНИЙ 

СЛОВНИК 


Про  всяк  випадок,  щоб  не  пом'янули  мене 
недобрим  словом,  виписую  сюди,  в  азбучному 
порядку,  ті  слова,  що  у  книжці  цій  не  кожно¬ 
му  зрозумілі. 

М.  В.  Гоголь.  «Вечори  на  хуторі 
біля  Диканьки» 


У  вітчизняних  словниках  та  енциклопедіях  кулінарні  відомості  про  кулінарні  назви  пред¬ 
ставлені  досить  скупо.  Тому  на  суд  читачів  виноситься  словник,  що  дає  коротке  тлумачен¬ 
ня  кулінарних  термінів  і  деякі  етимологічні  відомості1.  Асортимент  імпортних  продуктів 
харчування,  який  постійно  зростає,  впровадження  в  побут  досі  невідомих  нам  страв, 
видання  усе  більшої  кількості  перекладних  куховарських  книг  робить  інформацію  такого 
роду  все  більш  потрібною. 

Намагаючись  зменшити  плутанину  кулінарних  назв,  ми  одночасно  повинні  наголосити  на 
кількох  моментах,  щоб  не  досягти,  усупереч  бажанню,  протилежної  мети. 

Кулінарний  словник  передбачає  досить  однобічний  погляд  на  речі,  але  інакше  словник 
не  був  би  «кулінарним». 

Товарно-торговельні  найменування  створюються  за  принципом  подібності  споживчих 
якостей,  а  не  згідно  з  даними  біологічної  систематики.  Отже,  кулінарна  назва  рослин  або 
їхніх  частин  не  відповідає  ботанічній,  кулінарна  класифікація  диких  або  свійських  тварин 
не  тотожна  зоологічній,  а  частини  туші  описуються  аж  ніяк  не  анатомічними  термінами. 

До  того  ж,  біологічна  систематика  постійно  розвивається,  і  тому  теж  позбавлена  одно¬ 
значності.  Наприклад,  згідно  з  однією  з  наукових  шкіл  існує  всього  три  види  цитрусових 
рослин,  згідно  з  іншою  —  більше  трьохсот,  прийнята  науковою  більшістю  класифікація 
японського  вченого  Танака  виділяє  80  видів. 

Той  самий  кулінарний  продукт  називається  в  різних  країнах  по-різному,  а  різні  продукти 
можуть  мати  одну  назву.  Крім  того,  та  сама  назва  в  різний  час  позначає  зовсім  різні 
предмети.  До  50-х  років  слово  «сарделька»  розуміли  як  риба,  сардина;  потім  —  коротка 
товста  сосиска.  Назви  «майонез»  або  «вінегрет»  на  початку  і  наприкінці  XX  століття 
мають  неоднакові  значення. 

Нарешті,  незрозуміло,  які  статті  варто  включати  в  словник,  а  які  —  ні.  У  кожній  країні 
існує  безліч  торговельних  марок.  Одні  з  них  живуть  вже  кілька  століть  і  будуть  жити  ше 
дуже  довго,  інші  з’явились  зовсім  недавно  й  незабаром  будуть  назавжди  забуті.  Як  можна 
не  включити  до  словника  статті  про  шампанське  або  коньяк,  але  якщо  включати  їх,  то  чому 
дискримінувати  горілку  «Никита  де  люкс»  або  «Кристал».  Кому  з  нас  дано  знати  майбутнє? 


1  Етимологія  —  наука,  що  вивчає  істинний  смисл  слів,  їхнє  походження,  розвиток  і  перетво¬ 
рення  в  мандрах  між  мовами. 


Скорочення  ремарок 

[  ]  —  початок  і  кінець  етимологічної  довідки. 

(див.)  —  указівка  на  статтю,  в  якій  дається  етимологічна  довідка. 

*  —  можливе  слово. 

<  —  напрям  міжмовних  зв’язків. 

(Л)  —  тлумачення  дається  за  Тлумачним  словником  Даля. 

(Г)  —  тлумачення  дається  за  словником  М.  В.  Гоголя  з  «Вечорів  на  хуторі  біля  Диканьки». 


Скорочення 

азерб.  —  азербайджанська 

алб.  —  албанська 

амер.ісп.  —  американо-іспанська 

англ.  —  англійська 

араб.  —  арабська 

вірм.  —  вірменська 

герм.  —  давньогерманська 

голл.  —  голландська 

гот.  —  готська 

грепьк.  —  грецька  (давньогрецька) 
груз.  —  грузинська 
д.англ.  —  давньоанглійська 
д.в.н.  —  давньоверхньонімецька 
д.голл.  —  давньо голландська 
д.ісп.  —  давньоіспанська 
д.італ.  —  давньоіталійська 
д.норв.  —  давньонорвезька 
д.пол.  —  давньопольська 
д.пров.  —  давньопровансальська 
д.рус.  —  давньоруська 
д.сканд.  —  давньоскандинавська 
д.франц.  —  давньофранцузька 
євр.  —  іврит,  давньоєврейська 
єгип.  —  давньоєгипетська 
і. є.  —  індоєвропейські  мови 
інд.  —  індійські  і  давньоіндійські  мови 
індіан.  —  одна  з  мов  аборигенів  Америки 
ісп.  —  іспанська 
іт.  —  італійська 
карел.  —  карельська 
кельт.  —  кельтська 
кит.  —  китайські  мови 
креол.  —  креольська  (французька  півден¬ 
ного  сходу  США) 
крим. -тат.  —  кримсько-татарська 
лат.  —  латина 


латиш.  —  латиська 

лит.  —  литовська 

мал.  —  малайська 

н.в.н.  —  нововерхньонімепька 

н.грец.  —  новогрецька 

нім.  —  німецька 

нк.лат.  —  наукова  латинь 

н.лат.  —  народна  (вульгарна)  латина 

норм.  —  нормандська 

осет.  —  осетинська 

перс.  —  перська,  фарсі 

пол.  —  польська 

порт.  —  португальська 

пров.  —  провансальська 

псл.  —  праслов'янська 

рум.  —  румунська 

саам.  —  саамська 

с.в.н.  —  середньоверхньонімецька 

с.грецьк.  —  середньогрецька 

с.лат.  —  середньолатинська 

с.н.н.  —  середньонижньонімепька 

ст.слов.  —  старослов’янська 

схв.  —  сербо-хорватська 

тат.  —  татарська 

тур.  —  турецька 

тюр.  —  тюркські  та  давньотюркські  мови 

уг.  —  угорська 

узб.  —  узбецька 

уйг.  —  уйгурська 

у.ф.  —  угрофінські  мови 

фін.  —  фінська 

франц.  —  французька 

псл.  —  церковнослов'янська 

чагат.  —  чагатайська  (давньоузбепька) 

чув.  —  чуваська 

шв.  —  шведська 


А 

Агар-агар  —  харчова  добавка  Е406,  желеутворювальна  речовина,  одержувана  в  проце¬ 
сі  варіння  і  виморожування  тихоокеанських  червоних  водоростей  виду  Сеіісііит  атапзі. 
Синоніми:  китайський  або  японський  желатин,  кантен,  тьєн-тьян,  фікокола,  целентанг. 
Дозволений  до  застосування  всюди.  [<  франц.  адаг-адаг  <  мал.  адаг-адаг}. 

Аґрус  —  плоди  численних  сортів  чагарнику  НіЬез  масгізра  родини  ломикаменевих. 

Деякі  систематики  виділяють  усередині  роду  НіЬез  (смородина)  окремий  рід  Сгоззиіагіа 
[аґрус),  шо  відрізняється  наявністю  колючок.  Крім  того,  у  родині  ломикаменевих  іноді 
виділяється  окрема  родина  аґрусові  (Сгоззиіагіаеае) .  Стара  назва:  агрест.  Культивується 
повсюдно  в  помірному  поясі  Євразії,  у  Північній  Америці  культивується  схожий  вид 
НіЬез  Ьігіеііит.  Ягоди  аґрусу  білого,  червоного,  зеленого,  жовтого  кольору,  крім  безпо¬ 
середнього  вживання,  входять  до  складу  деяких  страв,  використовуються  для  приготу¬ 
вання  напоїв,  соусів,  варення,  джемів. 

Аїр  —  кореневище  багаторічної  рослини  депехи  болотної  ( Асогиз  саіатиз  Б.)  родини 
ароїдних.  Синоніми  і  старі  назви:  лепеха ,  татарське  зілля,  ірниця,  гавір.  Рослина 
всюди,  часто  суцільними  заростями  росте  в  Північній  півкулі  по  берегах  водоймищ. 
Сушені  кореневища  містять  2 — 3%  ефірної  олії,  використовуються  для  приготування 
настоянок  і  варення.  [<  тур.  адіг  <  грецьк.  ос%оро<;  (агорос)  водяний  ірис]. 

Айва  —  плід  дерева  Субопіа  оЬІопда  родини  яблуневих.  Батьківщина  рослини  — 
Передня  Азія,  Греція  або  Кіпр,  за  однією  з  версій  —  Крим.  М’якоть  плоду  має 
тонкий  стійкий  аромат.  Для  безпосереднього  вживання  непридатний  через  високий 
зміст  танінів.  Використовується  для  виробництва  варення,  кондитерських  виробів, 
напоїв,  як  додатковий  компонент  багатьох  страв.  Айва  бенгальська  або  байл  (Аедіе 
тагтеїоз)  родини  рутових  виростає  і  вирощується  в  Індії.  Трохи  довгастий  грушоподіб¬ 
ний  плід  5 — 25  см  у  діаметрі  складається  із  соковитої  солодкої  жовтогарячої  м'якоті, 
оточеної  щільною  сірою  або  жовтою  шкіркою.  Крім  безпосереднього  вживання,  вико¬ 
ристовується  в  кондитерських  виробах,  напоях  і  соусах,  застосовується  як  ліки  від 
дизентерії.  [<  тур.  ауі/а  <  тюр.  ауБа]. 

Айован  —  насіння  південної  трав’янистої  рослини  айован  запашний  (Сагит  аіошап  Вені, 
еї  Ноок,  за  іншою  версією,  ТгасЬузрегтит  соріісит  Б.)  родини  селерових.  Синоніми 
і  старі  назви:  індійський  і  коптський  кмин.  Батьківщина  рослини  —  Індія.  Росте  в  дикому 
вигляді  і  почасти  культивується  в  Передній,  Середній  і  Південній  Азії.  Рифдене  сіро- 
коричневе  насіння  відрізняється  приємним  ароматом  і  пекучістю,  є  неодмінною  складо¬ 
вою  плову  і  багатьох  інших  страв  східної  кухні. 

Алича  —  плід  одного  з  видів  сливи,  дерева  Ргипиз  сегазііега  родини  розоцвітих.  Неве¬ 
ликі,  соковиті,  червоні  або  жовті  кістянки,  крім  безпосереднього  вживання,  використову¬ 
ються  для  приготування  кондитерських  виробів,  соусів,  напоїв,  уводяться  до  складу 
різних  страв.  [<  азерб.  аіиса  <  перс,  аіисе ]. 

Аморетка  —  стара  назва  нарізаного  скибочками  вареного  кісткового  мозку.  [<  франц. 
атоигеїїез  кістковий  мозок  <  герм.  *тегд  мозок]. 

Аніс  —  пряність,  насіння  однолітньої  трав'янистої  рослини  Рітріпеїіа  апізит  Б.  родини 
селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  ганус,  ганиш,  ганусок  (ганушок).  Батьківщина  росли¬ 
ни  —  Єгипет;  культивується  з  часів  античності  в  країнах  Середземномор’я  і  Центральної 
Європи.  Жовтувато-сірі  овальні  або  грушоподібні  двосім’янки  мають  сильний  специфіч¬ 
ний  солодкуватий  аромат,  використовуються  для  ароматизації  соусів,  олії,  м'ясних  страв, 
сиру  й  інших  молочних  продуктів,  солінь,  напоїв,  хлібобулочних  і  кондитерських  виро- 


* 
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бів.  Свіже  листя  анісу  використовують  для  приготування  салатів.  [<  нім.  Апіз  або  франц. 
апіз  <  лат.  апізит  <  грецьк.  аур  бо  V  (анісон)  кріп]. 

Антрекот  —  м’ясо  з  міжреберної  частини  яловичої  туші.  [<  франц.  епігесоіе :  епіге-  між 
+  соїе  ребро  <  лат.  со5Їа]. 

Антреме  —  легкі  страви,  які  подаються  між  основними  гарячими  стравами  частування. 

[<  франц.  епігетеіз  <  д. франц.  епігетез:  епіге-  між  +  тез  страва]. 

Анчоус  —  1 .  промислова  морська  риба  кількох  видів  роду  Епдгаиііз,  а  також  інших 
родів  родини  оселедцевих  (деякі  дослідники  виділяють  окрему  родину  анчоусів).  Відрізня¬ 
ється  непропорційно  великим  ротом.  Досягає  довжини  15  см  і  ваги  до  15  г.  Риба  утво¬ 
рює  щільні  косяки  і  має  важливе  промислове  значення.  Використовується  переважно  для 
пряного  засолу.  2.  дрібна  риба  родини  оселедцевих,  заготовлена  за  допомогою  особли¬ 
вого  засолу.  Класичний  варіант  заготівлі  передбачає  розміщення  бочок  із  солоною  ри¬ 
бою  просто  неба,  де  риба  під  дією  сонячних  променів  ферментується  (кваситься),  після 
чого  може  зберігатися  в  бочках  до  4-х  років.  [<  голл.  апз^ОVІ5  або  нім.  АпзсЬои/із  <  лат. 
франц.  апсЬоіз  <  ісп.  апсЬоVа  <  лат.  апсЬи]. 

Аперитив  —  напій  або  страва,  призначені  для  збудження  апетиту.  [<  франц.  арегііії 
<  с.лат.  арегііішз  відкривати  <  лат.  арегіепі,  арегіепз ]. 

Арахіс  —  плід  південної  однолітньої  трав’янистої  рослини  АгасЬіз  Иуродаеа  родини 
бобових.  Синоніми  і  старі  назви:  земляний  горіх,  земляна  фісташка,  китайський  горіх. 
Батьківщина  рослини  —  Південна  Америка.  Широко  культивується  в  країнах  із  теплим 
і  жарким  кліматом  на  площі  майже  20  млн  га  для  одержання  «горішків»,  насіння, 
укладеного  в  павутиноподібну  оболонку.  Насіння  крупнонасінних  сортів  використовуєть¬ 
ся  для  приготування  кондитерських  виробів,  солодких  страв,  морозива,  уводяться  до 
складу  страв  із  м’яса  та  птиці.  З  насіння  дрібнонасінних  сортів  виготовляється  сурогат 
кави  і  цінна  олія.  [<нім.  АгасЬіз  <  франц.  атасЬібе  арахіди]. 

Армеритер  —  див.  бідний  лицар. 

Ароматична  вода  —  насичена  ефірною  олією  вода,  що  утворилася  в  результаті  пере¬ 
гонки  з  водяною  парою  рослинних  продуктів.  Раніше  широко  використовувалася  в  кулі¬ 
нарії,  виробництві  кондитерських  виробів  і  напоїв.  Найбільше  господарське  значення 
мали  в.  помаранчева  зі  шкірки  помаранчів,  трояндова  з  трояндових  пелюсток 
і  флер-д-оранжева  з  квітів  цитрусових,  [аромат  (див.  ароматизована  олія)  +  вода]. 
Ароматичне  коріння  —  будь-які  коренеплоди,  використовувані  як  ароматизатори, 
у  першу  чергу:  морква,  пастернак,  петрушка,  селера,  [аромат  <  грецьк.  осрсорос  (арома) 
пахощі,  духмяні  трави  +  коріння  <  псл.  *Аог<?  <  і. є.  '“кет-п). 

Аскорбінова  кислота  —  харчова  добавка  Е300,  антиоксидант.  Дозволена  до  застосу¬ 
вання  всюди.  Називається  також  вітамін  С. 

Аспік  —  міжнародна  назва  холодцю.  [<  франц.  азріс  те  саме,  аспид,  змій,  характеризу¬ 
ючи  переливчасте  забарвлення  страви  <  грецьк.  аалк;  (аспіс)  змія,  кобра,  шит,  характе¬ 
ризуючи  схожість  з  атакуючою  коброю  зі  щитом]. 

Б 

Баба,  бабка  —  збірна  назва  випечених  виробів  із  дріжджового  бісквітного  тіста. 

[<  псл.  *ЬаЬ  надуватися,  пухнути,  набувати  округлої  форми]. 

Бавовняна  олія  —  див.  олія. 

Бадилля  —  зелена  частина  коренеплідних  рослин.  Синоніми  і  старі  назви:  билля,  бот¬ 
виння,  гичка,  листвиння,  листівник.  [<  псл.  *Ьоіеіі  рости,  жиріти  <  і. є.  *ЬЬеи/*ЬЬи  рости]. 


Базилік,  васильки  —  пряність,  молоде  листя  і  пагони  однолітньої  трав’янистої  рослини 
Осітит  Ьазіїісиз  родини  губоцвітих.  Синоніми  і  старі  назви:  запашні  волошки ,  душки , 
червоні  волошки,  реан,  реган,  риган,  райхон.  Батьківщина  рослини  —  Південна  Азія. 
Вирощується  всюди  в  країнах  із  теплим  і  помірним  кліматом.  Свіже  і  сушене  листя  має 
приємний  тонкий  аромат,  використовується  для  гарнірування  страв,  ароматизації  гарячих 
страв,  солінь,  напоїв,  олії  й  оцту.  [<  грепьк.  |3(хоі?а%оу  (базилікон)  царський]. 

Баклажан  —  плід  однолітньої  овочевої  рослини  Зоїанит  теїопдепа  чаг.  езсиїеніа  роди¬ 
ни  пасльонових.  Старі  назви:  бадаржан,  бадижан,  батлажан,  дем’янка.  Батьківщина 
рослини  —  Індія.  У  Європу  завезений  арабами  в  XIII  ст.  Плід  характеризується  наявніс¬ 
тю  блискучої  синьо-фіолетової  гладкої  шкірки  і  зеленої  соковитої  м’якоті.  Розвинені,  але 
недостиглі  зеленці  використовуються  для  приготування  різних  страв,  солінь,  маринадів, 
варення.  [<  тур.  раііібап  <  перс.  ЬасІіпсЕап]. 

Баланда  —  1.  стара  збірна  назва  різних  гарячих  і  холодних  супів,  приготовлених 
з  додаванням  квасу  і  зелені.  2.  стара  назва  будь-якої  несмачної  або  непоживної  їжі  (Д). 

3.  стара  назва  зелені  для  супу  (Д).  4.  назва  картопляного  пюре,  розведеного  квасом. 

[<  лит.  Ьаіапба  лобода,  Ьаііі  білий]. 

Балик  —  1.  в’ялена  або  копчена  після  особливого  засолення  хребтова  частина  риби. 
Класичний  варіант  заготівлі  робиться  тільки  з  великих  особин  осетрових  або  білорибиці. 
Кращим  на  дореволюційному  ринку  вважався  балик  з  осетрини,  виловленої  в  березні. 

2.  побутова  назва  копченого  м'яса.  [<  крим.тат.  Ьаіук  риба  <  тур.  Ьаіік ]. 

Балмуш  —  назва  каші  з  кукурудзяного  борошна,  бринзи  і  яєць.  [<  рум.  Ьаїтої  <  тур. 
Ьеїтиг,  Ьеїтн  те  ж,  Ьиіатак  каша  з  борошна  <  тюр.  *Ьи1так  заважати]. 

Банан  —  плоди  численних  сортів  багатолітніх  трав’янистих  тропічних  рослин  Миза 
аситіпаіа  або  заріепіит  та  інших  видів  роду  Миза  Ь.  однойменної  родини.  Стара  назва: 
адамова  смоква.  Вирощуються  в  багатьох  країнах  із  тропічним  кліматом,  світовий  уро¬ 
жай  перевищує  65  млн  т.  Банани  є  найбільшими  з  трав’янистих  рослин,  що  ростуть  на 
Землі,  досягаючи  висоти  3 — 12  м.  Плоди  розміром  10 — 30  см  зібрані  в  грона,  шо  досяга¬ 
ють  ваги  11кг.  Більшість  сортів  призначена  для  вирощування  солодких  плодів,  які,  крім 
безпосереднього  вживання,  використовуються  у  складі  різних  страв  і  напоїв.  Також 
досить  численні  сорти  борошнистого  банана,  або  плантена  (Миза  рагабізіаса).  відрізня¬ 
ються  високим  вмістом  крохмалю.  Після  теплової  обробки  плоди  використовуються  як 
інші  крохмаломісткі  продукти:  крупи,  овочі,  коренеплоди;  часто  є  основним  видом  про¬ 
довольства  в  регіонах  вирощування.  Із  сушених  без  шкірки  плодів  одержують  бананове 
борошно.  [<  франц.  Ьанане  <  порт.  Ьанана  <  група  африканських  мов  баконго  Ьапат 
<  араб.  Ьанан  палець]. 

Баник  —  пиріжок  із  начинкою,  приготовлений  із  зігнутих  навпіл  кружків  тіста. 

[ <*дьЬапікь  те  ж,  *дьЬ/*дуЬ  вигин]. 

Баранина  —  м’ясо  овець  і  баранів.  [<  псл.  *Ьаган  <  і. є.  *чаган]. 

Баранячий  бік  —  стара  назва  баранячої  корейки,  [баран  <  псл.  *Ьагап  <  і. є.  *чаган  + 
бік  <  псл.  *Ьокь]. 

Барбарис  —  плоди  чагарнику  ВегЬегіз  чи  Ід  а  ге  і  кількох  інших  євроазіатських  і  північно¬ 
американських  видів  однойменної  родини.  Повсюдно  виростає  і  культивується  в  Північ¬ 
ній  півкулі.  Стара  назва:  паклун.  Подовжені,  майже  циліндричні  яскраво-червоні  ягоди 
використовуються  для  приготування  напоїв.  Висушені  і  стовчені  в  порошок  ягоди  вико¬ 
ристовуються  як  приправа,  а  також  для  приготування  кондитерських  виробів.  [<  нк.лат. 
ЬегЬегіз  <  араб.  ЬегЬагі  берберський,  за  назвою  виду  черепашки,  на  яку  ягоди  схожі  за 
формою]. 


* 
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Барбекю  —  міжнародна  назва  жаровні  й  особливого  штахету-затиску  для  смаження  на 
вугіллі  і  приготовлених  на  ній  страв.  [<  англ.  ЬагЬедие  <  амер.ісп.  ЬагЬасоа  <  індіан. 
(таніо)  ЬагЬасоа  жаровня  з  лозин]. 

Бардирування  —  див.  заправлення3.  [<  франц.  Ьагбег  те  саме,  приборкати]. 

Батон  —  1.  кулінарні  продукти  або  вироби  подовженої  форми,  що  мають  по  всій 
довжині  приблизно  однаковий  перетин:  круглий,  овальний,  прямокутний.  2.  білий  хліб 
подовженої  форми.  [<  франц.  Ьаіоп  те  саме,  ціпок,  паличка  <  с.лат.  Ьазіит  паличка; 
у  першому  значенні  з  кінця  XVIII  ст.,  у  другому  —  із  XX  ст.]. 

Баухшпик  —  частина  нижнього  шару  внутрішнього  сала  свині.  Являє  собою  великий 
довгасто-овальний  шматок  вагою  в  5 — 10  кг.  [<  нім.  ВаисНзреск :  ВаисЬ  черево  +  Зреск 
шпик,  сало  <  с.в.н.  зреск]. 

Баштан  —  ділянка  поля,  на  якій  вирощують  кавуни,  дині  і  т.  ін.  (Г).  [<тур.,  перс. 

Ьозіап  город  <  тюрк.  Ьо  запах]. 

Безалкогольний  напій  —  напій,  що  містить  менш  ніж  0,5%  етилового  спирту,  [без  + 
алкоголь  (див.)  +  напій  (див.)]. 

Безе  —  печиво  або  тістечка  зі  збитих  яєчних  білків.  [<  франц.  Ьаізег  те  саме,  поцілунок]. 
Бекас  —  промисловий  птах  одного  з  численних  видів  роду  сареііа  родини  сивкових 
підряду  куликів.  Синоніми,  включаючи  старі  і  регіональні  назви:  баранчик,  козир,  маля, 
парлва,  підкопитник.  Найбільш  поширений  вид  С.  даПіпадо.  Пір’я  буре  з  чорними  смуга¬ 
ми;  вага  100 — 150  г.  [<  франц.  Ьесаззе  <  дат.  Ьессиз]. 

Бекон  —  копчена  свиняча  грудинка.  [<  ангд.  Ьасоп  <д. франц.  Ьасоип  <  герм.  *Ьакбп  те 
саме,  Ьака  бік]. 

Бенмарі  —  широка  каструля,  усередині  якої  розмішують  менший  посуд  для  створення 
водяної  або  парової  бані.  [<  франц.  Ьаіп-тагіе  <  д.лат.  Ьаіпеит  Магіае  буквально:  ванна 
Марія,  за  ім’ям  відомого  алхіміка]. 

Бергамот  —  плоди  і  квіти  одного  з  цитрусів,  невеликого  вічнозеленого  дерева  Сіігиз 
аигапііит  саг.  Ьегдатіа  (за  іншою  версією  Сіігиз  Ьегдатіа  Віз.)  родини  рутових.  Основні 
плантації  знаходяться  в  Калабрії  (Італія).  Жовтогарячі  плоди  відрізняються  наявністю 
соковитої  гіркуватої  м’якоті,  оточеної  досить  щільною  маслянистою  шкіркою.  Плоди  і  квіти 
рослини  використовуються  для  одержання  однойменної  ефірної  олії,  ароматизації  чаю  та 
інших  продуктів.  Шкірка  і  цедра  є  прянощами.  [<  франц.  Ьегдатоііе  <  іт.  Ьегдатоііа  те 
саме:  Вегдато  Бергамо  —  місто  в  Італії]. 

Беф  а-ля  Строганов,  бефстроганов  —  страва  з  дрібно  нарізаної  яловичини, 
припушеної  після  обсмажування  в  особливому  соусі.  [ беф  яловичина  <  франц.  ЬоеиЬ  + 
рос.  строгановская  на  честь  автора  графа  Олександра  Григоровича  Строганова 
(1795— 1891рр.)]. 

Бешамель  —  білий,  молочний,  сметанний  або  вершковий  соус,  приготовлений  більш 
густим,  ніж  звичайно.  Призначений  для  припускання  і  запікання  страв.  [<  франц.  ЬесНатеі 
те  саме,  ВесЬатеІІе  маркіз  де  Бешамель  (1603 — 1703  рр.),  гофмейстер  короля  Франції 
/Іюдовика  XIV,  якому  приписується  авторство  рецепта]. 

Биток,  биточок  —  1.  збірна  назва  різних  страв  з  м’яса,  попередньо  нарізаного  порціонни¬ 
ми  шматками  округлої  форми,  а  потім  відбитого.  2.  вироби  із  січених  продуктів,  шо  імітують 
форму  битка  в  першому  значенні,  [бити  відбивати  <  псл.  *Ьііі  <  і. є.  *ЬНеі(д)/ЬЬоі/Ькі\ . 

Біб  —  одногніздовий  плід  рослин  родини  бобових.  Часто  боби  плутають  з  іншими 
формами  плодів,  насамперед  стручками.  [<  псд.  *ЬоЬь  <  і. є.  *ЬЬаЬЬа\. 

Бігос,  бігус  —  1.  складена  страва  з  капусти  і  м’яса  або  птиці,  припушених  у  власному 
соку  або  рідині.  2.  стара  назва  рагу2.  [<  под.  Ьідоз  <  нім.  Веідизз  соус,  Ьедіе^еп  поливати; 
за  іншою  версією,  под.  Ьідоз  <  н.лат.  Ьідизіиз  подвійний  смак  <  лат.  Ьі  два  +  дизіиз  смаки]. 


Бідний  лицар  —  стара  назва  солодких  грінок,  які  подавали  із  солодким  соусом  або 
сиропом.  Синонім  —  армеритер.  [<  калька1  нім.  Агтеггіііег.  агтег  бідний  +  Віііег  лицар]. 
Бік  —  стара  назва  баранячої  корейки.  [<  псл.  *Ьокь]. 

Бікус  —  холодник  із  м’ясом  (Л).  [<  пол.  Ьідоз  бігос]. 

Біла  риба  —  стара  назва  частикової  риби  (Д).  [біла,  протиставляється  кращій  за  якістю 
красній  рибі:  осетровій  і  лососевій]. 

Білий  гриб  —  плодове  тіло  їстівного  гриба  гарної  якості  Воіеіиз  есіиііз  Ви11:Рг.  родини 
болетових.  Синоніми:  боровик,  корівка.  Виростає  на  Ґрунті  в  хвойних  і  змішаних  лісах 
із  липня  до  листопада.  [ гриб  (див.)  +  білий,  характеризуючи  колір  трубчастого  шару 
капелюшка  молодих  грибів  <  псд.  *Ье1  <  і. є.  *ЬЬоі1оз  білий,  *ЬЬе1/ЬНо1/ЬНа  сіяти]. 

Білий  перець  —  див.  перець  справжній,  [білий  (див.  білий  гриб),  характеризуючи  колір 
кореня  +  перець  (див.)]. 

Білуга  —  промислова  прохідна  риба  Низо  Ьизо  (за  іншою  версією,  двох  видів  роду  Низо) 
родини  осетрових.  Риба  живе  у  водах  Аральського,  Каспійського  і  Чорного  морів  і  нерес¬ 
титься  в  ріках  басейнів  цих  морів.  Досягає  довжини  9  м,  ваги  2  т.  Ікра  білуги  —  найцінні¬ 
ший  сорт  чорної  ікри.  Колись,  до  будівництва  ГЕС,  мала  широке  господарське  значення, 
про  що  свідчить  стара  торговельна  систематика:  крупна  білуга  (розмір  більше  15  п’ядей, 
тобто  більше  2,6  м),  напівкрупна  або  удушна  білуга  (14 — 15  п’ядей  —  2,45 — 2,6  м),  санкова 
білуга  (13 — 14  п'ядів  —  2,3 — 2,45  м),  мірна  білуга  (12 — 13  п’ядей  —  2,1 — 2,3  м),  напівмірок 
або  напівмірна  білуга  (10 — 12  п'ядів  —  1,8 — 2,1  м),  дрібна  білуга  (менше  10  п’ядей  — 

1,8  м).  Риба  придатна  для  різних  видів  кулінарної  обробки,  вважається  делікатесом,  [білий, 
характеризуючи  колір  шкіри  <  псл.  *Ье1  <  і. є.  *ЬЬоі1оз  те  ж,  *ЬЬе1,  ЬЬоІ,  ЬЬа  сіяти]. 

Бісквіт  —  пиріг  з  однойменного  тіста.  [<  франц.  Ьізсиіі  <д.франц.  Ьізсиіі  <  с.лат.  Ьіз 
сосіиз:  Ьіз  двічі  +  сосіиз  приготовлений  (див.  капсуль)]. 

Біфштекс  —  1 .  нарізана  впоперек  волокон  середня  (стовщена)  частина  яловичої  виріз¬ 
ки  і  різні  страви  з  неї.  2.  вироби  із  січених  продуктів,  що  імітують  форму  біфштекса 
в  першому  значенні.  [<  англ.  Ьееїзіеак.  Ьееі  яловичина  +  зіеак  шматок]. 

Біфштексний  ніж  —  столовий  (кувертний)  ніж  із  зазубреним  лезом.  [<  калька  англ. 
зіеак-кпіїе:  зіеак  біфштекс  +  кпііе  ніж]. 

Бламанже  —  десертне  желе  зі  звичайного  або  мигдального  молока  з  додаванням  різних 
ароматизаторів.  [<  франц.  Ьіапс-тапдег.  Ьіапс  білий  +  тапдег  їжа]. 

Бланкета  —  1.  міжнародна  назва  страви  з  нарізаної  плоскими  шматками  телятини. 

2.  міжнародна  збірна  назва  різноманітних  нарізаних  смужками  напівфабрикатів:  м’яса, 
тіста  і  т.  ін.  [<  франц.  Ьіапдиеііе  те  ж,  Ьіапс  білий  <д.в.н.  ЬІапсЬ]. 

Бланшування  —  короткочасна  обробка  продуктів  окропом  або  парою  без  підведення 
постійного  джерела  тепла.  Синоніми  і  старі  назви:  затягування,  обварювання ,  обпарюван¬ 
ня,  обшпарювання.  Застосовується  для  руйнування  нестійких  органічних  речовин  і  ство¬ 
рення  на  поверхні  продуктів  захисної  плівки  зі  зсілих  білків.  [<  франц.  ЬІапсЬіг  те  саме, 
відбілювати,  характеризуючи  зміну  кольору  продуктів  після  обробки  сд.в.н.  ЬІапсЬ  білий]. 
Бле  —  див.  смаження  бле. 

Блех  —  металевий  або  азбестовий  лист,  шо  встановлюється  над  конфоркою  для  ослаб¬ 
лення  нагрівання.  [<  ідиш  ЬІесЬ  <  нім.  ВІесЬ  сталевий  лист  <  с.в.н.  ЬІеИ]. 

Блюло  —  сервірувальна  тарілка.  [<  псл.  *Ь1іисІо,  *ЬЦисІь  миска  <  гот.  Ьіисііз  те  ж,  Ьісіап 
пропонувати]. 


1  Семантичне  запозичення  з  іншої  мови  шляхом  буквального  перекладу  слова  або  словоспо¬ 
лучення.  Наприклад,  німецька  назва  грінок  Агтеггіііег  в  російську  мову  запозичена  як  «бідний 
лицар». 


* 


►5 


Бляшка  —  стара  назва  листа  або  бляшаної  сковороди  (Д).  [<  пол.  ЬІасЬа  бляха  <  нім. 
ВІесЬ  сталевий  лист  <  с.в.н.  ЬІеЬ]. 

Бобалька  —  маленькі  галушки,  [біб  (див.)]. 

Боби  кінські,  кормові,  городні  —  насіння  однолітніх  трав’янистих  рослин  роду  РаЬа 
родини  бобових ,  насамперед  виду  Р.  шідагіз  МоеЬсЬ.  Називаються  токож  боби  городні. 
Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я.  Основне  призначення  —  кормова  культура;  у  їжу 
використовуються  овочеві  сорти,  зелені  «лопатки»  і  насіння  воскової  стиглості,  що  вживаєть¬ 
ся,  як  квасоля.  Зріле  насіння  в  більшості  європейських  країн  використовується  тільки  в  су¬ 
пах.  [див.  біб  +  кінський,  характеризуючи  низькі  кулінарні  якості  <  псл.  *котпь  *коЬпь  кінь]. 
Боби  турецькі  —  стара  назва  квасолі,  [див.  біб  +  турецький ,  характеризуючи  шлях 
запозичення]. 

Бовтанка  —  1.  стара  назва  різних  кулінарних  сумішей  (Д).  2.  яєчня  зі  збитих  яєць. 

[і бовтати  <  псл.  *Ьь1іаіі  <  і. є.  *ЬЬе1,  пов'язане  зі  звуконаслідуванням]. 

Бодян  —  пряність,  супліддя  вічнозеленого  тропічного  дерева  Шісіит  Vе^ит  Ноок  родини 
магнолієвих  (за  іншою  версією,  родини  бодянових).  Синоніми  і  старі  назви:  зірчастий 
аніс,  індійський  аніс,  китайський  аніс.  Батьківщина  —  Південно-східний  Китай.  Культиву¬ 
ється  в  багатьох  країнах  з  жарким  кліматом.  Супліддя  складається  з  6 — 12  зрослих 
плодолистиків,  розташованих  навколо  стрижня  у  вигляді  зірочки.  Кожен  плодолистик  має 
одну  насінину  бурого  кольору.  Порошок  із  мелених  висушених  суплідь  червоно-бурого 
кольору  має  тонкий  ганусовий  аромат  і  солодко-пекучий  смак.  Застосовуються  для 
ароматизації  соусів,  олії,  м’ясних  страв,  сиру  й  інших  молочних  продуктів,  солінь,  напоїв, 
хлібобулочних  і  кондитерських  виробів.  [<  тат.  Ьасііап  аніс  <  перс.  Ьафал]. 

Бокал  —  велика  чарка  для  вина  і  прохолодних  напоїв.  [<  франц.  Ьосаі  або  нім.  Рокаї 
<  д.лат.  Ьаисаііит  посудина  для  питва  з  вузьким  горлечком  <  грецьк.  Роо)/аД.т>  (баукаліон)]. 
Болгарський  перець  —  див.  перець  стручковий. 

Борага,  бораго  —  листя  і  квіти  дикорослої  рослини  Вогадо  оРісіпаІіз  родини  губоцві¬ 
тих.  Синоніми  і  старі  назви:  борач,  борщ,  огіркова  трава,  огірочник.  Росте  всюди  у  по¬ 
мірному  поясі  Євразії.  У  їжу  використовують  молоде  листя  і  квіти,  шо  мають  запах 
свіжого  огірка.  їх  додають  до  салатів,  холодних  супів,  грибних  страв.  Квіти,  крім  того, 
вживаються  в  зацукрованому  вигляді.  [<д.пол.  Ьогад,  Ьогак  <  д.лат.  Ьогадо  <  араб. 
аЬьагад.  аЬй  батько  -гагар  піт,  характеризуючи  лікувальні  властивості  рослини]. 

Бордюр  —  прикраса  з  тіста  або  гарніру,  розмішена  по  краях  страви  або  виробу. 

[<  франц.  Ьогбиге  кант,  крайка,  Ьогб  край]. 

Борошно  —  1.  мелене  і  просіяне  зерно  злаків  і  гречки,  вихідний  продукт  для  приготу¬ 
вання  хліба.  2.  розмелені  в  порошок  харчові  продукти.  [<  псл.  *тока  те  ж,  *т%кькь 
м’який  <  і. є.  *тепк  м’яти]. 

Борш  —  І.суп,  бульйон  або  консоме  з  буряком  або  буряковим  квасом.  2.  стара  назва 
квашеного  буряка  (Д).  3.  стара  назва  бурякового  квасу.  4.  румунська  назва  квасу  з  пше¬ 
ничних  висівок  або  польська  назва  квасу  із  житнього  борошна.  5.  стара  узагальнена  назва 
листкових  овочів  і  дикорослих  рослин,  використовуваних  колись  як  листкові  овочі,  насам¬ 
перед  —  астраниії  великої  (Азігапііа  тауог),  борщівника  (Негасіеит  зропсіуііит),  бугили 
лісової  (АпїЬгізсиз  зіРезігіз),  морквяника  ( СЬаегорЬуІІит  аготаіит),  сниті  (Аеюросііит 
росіадгіа)  та  ін.  [<  псл.  *Ьгегдь,  *Ьгьгдь,  *Ьюзк-  кислий,  характеризуючи  використання 
квасу;  за  іншою  версією  <  д.пол.  Ьогасг  дикорослі  рослини  <  псл.  *Ььг§сь  те  ж,  *ЬНгзііо 
гострий,  верхівка  <  і. є.  *ЬЬег  гострий]. 

Боршик  —  польський  борш  —  бульйон  або  консоме,  приготовлені  з  додаванням 
бурякового  квасу,  [борщ  (див.)]. 


Борщівник  —  1.  листя  і  стебло  багаторічної  трав’янистої  рослини  Негасіеит  зрЬопсіуІіит 
Ь.  родини  селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  бадран ,  бодран ,  болячна  трава ,  будка, 
дедедя,  опаль,  пруш,  пучка,  пучки,  солодка  трава.  Росте  скрізь  у  помірному  поясі  Євразії. 
Листя,  шо  має  грибний  запах,  використовують  у  супах  і  салатах,  стебла  і  черешки  мари¬ 
нують.  2.  посуд,  у  якому  варять  борш.  [борщ  (див.)]. 

Боярка  —  плоди  багатолітніх  рослин,  чагарників  і  дерев  роду  Сгаіаедиз  родини  розо¬ 
вих.  Синоніми  і  старі  назви:  бариня,  глід.  Росте  скрізь  у  Північній  півкулі.  З  висушених 
і  мелених  ягід  готують  борошно,  варять  збитні.  Зі  свіжих  плодів  роблять  варення  і  же¬ 
ле.  [<  д.рус.  пан,  боляринь,  бояринь,  характеризуючи  яскраво-червоний  колір  ягід  <  псл. 
Ьо)аг  знатна  людина<тюр.  Ьаісіг ]. 

Брага  —  1.  стара  назва  домашнього  пива  або  хлібного  квасу.  2.  стара  назва  сусла  для 
домашнього  винокуріння  (Д).  3.  відходи  промислового  виробництва  спирту.  [<  тюр. 

Ьегада,  регада  пиво;  за  іншою  версією  <д.в.н.  (кимрський)  Ьгад  солод]. 

Браунколь  —  див.  капуста. 

Брез  —  знятий  з  бульйону  й  особливим  способом  збезводнений  жир,  напівфабрикат  для 
різних  кулінарних  цілей.  [<  франц.  Ьгаізе  те  саме,  Ьгаізег  припускати,  Ьгаіз  жар  <  герм. 
*Ьгаза  вогонь]. 

Бренді  —  збірна  назва  міцних  алкогольних  напоїв,  перегнаних  з  вина  або  зброджених 
вичавків  фруктів  або  фруктових  соків.  Залежно  від  технології,  сировини  і  способів 
очищення  розрізняється  за  якістю,  смаком  і  букетом,  містить  цілий  спектр  напоїв  від 
погано  очищених  домашніх  до  всесвітньо  відомих  марок  напоїв  багаторічної  витримки, 
аналогічних  за  властивістю  коньяку  або  арманьяку,  але  зроблених  в  іншій  місцевості. 

V  кулінарії  використовується  для  фламбірування  і  як  ароматична  добавка.  [<  англ. 

Ьганбу  скорочена  форма  Ьганбутне  <  голл.  Ьгансіешіп  який  згоряє  вщент]. 

Бринза  —  молодий  солоний  сир  з  овечого  молока.  [<  рум.  Ьгінгсі  сир  <  алб.  Ьгепсіеза-і — 
сичуговий  фермент,  Ьгенба  внутрішність]. 

Броджений  мед  —  стара  назва  медового  вина  (Д).  [бродіння  (див.)  +  мед  (див.)]. 
Бродіння,  шумування  —  збірна  назва  різних  кулінарних  технологій,  заснованих  на 
мікробіологічних  процесах,  [бродити,  брести,  характеризуючи  рух,  викликаний  бурхливим 
виділенням  вуглекислого  газу  <  псл.  *ЬгобШ,  *Ьгьбіі,  *Ьгьзіі  <  і.є.  *ЬЬгеб  брід]. 

Броколі  —  див.  капуста. 

Броше  —  те  саме,  шо  шпажка.  [<  франц.  ЬюсНеііе  <  д.фрац.  ЬгосЬеііе  те  саме,  ЬюсЬе 
спис,  дротик  <  н.лат.  *Ьюсса  <лат.  Ьюссиз  метальний]. 

Бруква  —  коренеплід  дволітньої  овочевої  рослини  Вгаззіса  нариз  родини  хрестоцвітих. 
Старі  назви:  баклага,  бакланка,  бухма,  бушма,  галандка,  голандка,  голань,  голландка, 
грухва,  грижа,  гриза,  жовтяниця,  землянуха,  калива,  калига,  ландушка,  ланка,  німкеня, 
саксонка,  шведка.  Великі  коренеплоди  із  солодкуватим  смаком,  колись  мали  широке 
кулінарне  застосування.  [<  пол.  Ьгикіеи/  <  нім.  \А/гике  <  іт.  тиса  дика  гірчиця  <  лат.  егиса 
дика  капуста]. 

Бруньйон  —  див.  персик. 

Брусниця  —  ягоди  вічнозеленого  чагарнику  \/ассіпіит  і /іііз  родини  брусничних.  Стара 
назва  —  боровинка.  Росте  у  хвойних  і  змішаних  лісах  середньої  смуги  Євразії  і  Кавказу, 
на  торфовищах  у  тундрі.  Соковиті,  кисло-солодкі  ягоди,  крім  безпосереднього  вживання, 
є  основою  напоїв,  соусів,  варення,  кондитерських  виробів.  Мочені  брусниці  і  брусничне 
варення  подаються  як  гарніри  до  різноманітних  страв  із  дичини  і  м’яса.  [<  псл.  *Ьгизьніса, 
*Ьгоизініка  те  саме,  *Ьгизііі  зірвати,  характеризуючи  можливість  легкого  зривання  ягід]. 
Брутто  —  вага  кулінарних  продуктів  до  початку  попередньої  обробки.  [<  іт.  Ьгиіо 
грубий,  необроблений  <  лат.  Ьгиіиз  важкий]. 


* 
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Брюссельська  капуста  —  див.  капуста. 

Бублик  —  1.  сформований  у  вигляді  кільця  виріб  із  дріжджового  тіста,  спочатку  зваре¬ 
ний,  а  потім  випечений,  посиланий  маком.  2.  круглий  крендель  (Г).  [<  псл.  *ЬиЬь  кулька]. 
Буженина  —  1.  холодна  пряна  страва  з  вареної  або  припушеної  свинини.  2.  стара 
назва  копченої  свинини.  [<  псл.  *оЬд6іепіпа\  оЬ~  про-  +  % дбііі  коптити,  в’ялити]. 

Бузина  чорна  —  плоди  дикорослого  чагарнику  ЗатЬисиз  підга  к.  родини  жимолостевих,  шо 
виростає  повсюдно  в  помірному  поясі  Євразії.  Зібрані  у  великі  грона  кістянки  висушують 
при  температурі  35 — 40  °С  для  приготування  киселю.  Із  квітів  в  Україні  готують  варення. 
Букет  гарні  —  жмутик  засушених  прянощів,  перев’язаних  ниткою,  призначений  для 
багаторазового  використання.  [<  франц.  Ьоидиеі  даті:  <д.фрац.  Ьоздиеі  те  саме, 

Ьозс  кущ  +  даті  повний,  шо  має  все  необхідне]. 

Булка  —  1.  невеликий  білий  хліб  довгастої  форми.  2.  стара  збірна  назва  різних  виробів 
з  тіста,  насамперед  —  хліба  (Д).  [<  псл.  *Ьи1-а  куля,  шишка  <  і. є.  *Ьо1/Ьи1  міхур,  наріст, 

*Ьи  надуватися,  набрякати]. 

Бульбоплоди  —  див.  овочі. 

Бульйон  —  збірна  назва  різних  відварів  тваринних  або  рослинних  продуктів.  Синоніми 
і  старі  назви:  навар,  юшка ,  юха.  Розрізняються  за  використовуваними  для  варіння  про¬ 
дуктами  (б.  грибний,  б.  м’ясний ,  б.  курячий,  б.  по-впаськи,  юшка  і  т.  ін .)  і  способом 
приготування  (б.  білий ,  б.  жовтий,  б.  червоний,  б.  подвійний  і  т.  ін.).  Крім  безпосеред¬ 
нього  вживання  як  рідкої  страви,  використовується  як  напівфабрикат  для  приготування 
супів  і  соусів,  середовище  теплової  обробки  різних  продуктів.  [<  франц.  Ьоиіііоп  те  саме, 
Ьоиііііг  кипіти  <  лат.  ЬиНіге  те  саме,  ЬиІІа  міхур]. 

Бульйон  по-власьки  —  стара  назва  бульйону,  приготовленого  з  декількох  продуктів  тварин¬ 
ного  походження,  частіше  —  із  птиці  і  кількох  сортів  м’яса.  [ бульйон  (див.)  +  власький  півден- 
нороманський  (італійський,  молдавський,  румунський)  <  с.в.н.  \л/а1сЬ  чужоземець,  представник 
романських  народів  <  д.в.н  шаІаЬ,  шаІЬ  <  гот.  *\А /аІЬз  <  кельт.  І /оісае  етнонім,  цезар]. 
Бульйонні  кубики  —  суха  суміш  згущеного  відвару,  жиру,  прянощів  і  солі.  Вміст 
останньої  становить  65%.  [бульйон  (див.)  +  кубик  <  нім.  КиЬиз  <  лат.  сиЬиз  <  грецьк. 
Хгфсх;  (кубос)  те  саме,  гральна  кістка]. 

Бурдюк  —  шкіряний  мішок  для  збереження  і  транспортування  рідини.  Синоніми  і  старі 
назви:  хутро,  тулук,  тулун,  турсук.  [<  азерб.  Ьотбик  <  тюр.  Ьог  вино]. 

Буркун  —  листя  і  пагони  однолітньої  трав’янистої  рослини  буркун  синій  Меіііоіиз  соегиіеиз 
Бат.  (за  іншою  версією,  Меіііоіиз  іпсііса)  родини  бобових.  Батьківщина  рослини  —  Північна 
Євразія,  де  вона  скрізь  поширена.  Вирощується  на  корм  у  багатьох  країнах  Північної  півкулі 
з  помірним  кліматом.  Зібрані  на  початку  цвітіння  і  висушені  квіти  з  прилягаючими  листками 
використовуються  для  виробництва  зеленого  сиру,  додаються  в  гарячі  страви  і  хлібобулочні 
вироби.  Із  зелені  роблять  салати  і  супи. 

Буряк  —  коренеплоди  і  листи  дволітньої  трав’янистої  рослини  Веіа  Vи1дап  родини 
лободових.  Батьківщина  рослини  й  основний  ареал  вирощування  —  помірний  пояс 
Європи.  Численні  сорти  згруповані  в  три  варіації.  Буряк  листковий  або  шпинатовий 
(\/аг.  сісіа)  вирощується  заради  листя,  шо  з  успіхом  заміняє  такі  листкові  овочі,  як  шпинат 
і  щавель,  відрізняючись  меншим  вмістом  кислотності.  Використовується  для  приготування 
салатів  і  супів.  Особливим  сортом  листкового  буряка  є  мангольд.  Буряк  столовий  (\/аг. 
сгазза)  у  культурі  вирощується  як  однолітня  рослина  для  одержання  червоних  соковитих 
коренеплодів,  шо  після  теплової  обробки  входять  до  складу  багатьох  страв.  Молоде 
листя  і  бадилля  вживається  як  листкові  овочі.  Буряк  цукровий  використовується  для 
одержання  цукру.  [<  пол.  Ьигак,  Ьогак  сд.пол.  Ьогад  борага]. 


Буряковий  настій  або  розсіл  —  настій  столового  буряка  на  волі,  [буряк  (див.)]. 
Бутерброд  —  одна  з  найпростіших  у  приготуванні  страва  —  шматок  хліба  або  іншого 
випеченого  виробу  з  тіста  з  маслом  або  іншим  покриттям.  Поділяються  на  відкриті 
і  закриті,  або  сандвічі,  у  яких  покриття  знаходиться  між  двох  шматків  хліба.  Відкриті 
бутерброди  поділяються,  у  свою  чергу,  на  канапе,  або  канапки  (маленькі  фігурні  виро¬ 
би),  і  тартини,  або  тартинки,  що  відрізняються  складним  покриттям.  [<  нім.  ВиііетЬюі : 
Виііет  масло  +  Втої  хліб]. 

Бутербродний  ніж  —  столовий  (кувертний)  ніж  з  овальним  лезом,  шо  розширюється 
вгору.  Називається  ще  масляний  ніж.  [бутерброд  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Буханець,  буханчик  —  хліб  невеликого  розміру  (Г).  [<  пол.  ЬосНенек,  при  зближенні 
з  бухнути  <  с.в.н.  і юНенге  білий  хліб,  печиво  <  лат.  / осаііиз  спечений  у  попелі]. 

Буханка,  бухан  —  формовий  хліб.  [<  пол.  ЬосНенек,  при  зближенні  з  бухнути  <  с.в.н. 
VоЬепге  білий  хліб,  печиво  <  лат.  і осаііиз  спечений  у  попелі]. 

Буше  —  1.  збірна  назва  різного  печива  або  тістечок  невеликих  розмірів.  2.  круглий 
кошичок  із  листкового  тіста,  використовуваний  для  подавання  холодних  закусок  —  ікри, 
салатів,  паштетів.  [<  франц.  ЬоисЬее  те  ж,  шматок  <  лат.  Ьисса  кусати]. 

Бьєн  кюї  —  див.  смаження  бьєн  кюї. 

В 

В’язка  каша  —  див.  каша. 

Вальдшнеп  —  промисловий  птах  Зсоїорах  тизіісиїа.  Синоніми,  включаючи  старі  і  регіо¬ 
нальні  назви:  березовий  кулик,  боровий  кулик,  червоний  кулик,  крехтун,  лісова  курка, 
солуква.  Пір’я  буре  з  чорними  і  світлими  поперечними  смугами;  вага  300 — 450  г. 

[<  нім.  И /аИзсЬперїе:  И /а/с/  ліс  +  ЗсНперїе  бекас]. 

Вандзар  —  пироги  або  пиріжки  з  начинкою  із  капусти.  [<  укр.  вандзар  <  рум.  шггаге 
те  саме,  Vатга  капуста  <  лат.  VІгісIіа  зелень,  і птете  зелений]. 

Ванілін  —  синтетичний  ароматизатор,  штучний  замінник  ванілі.  Використовується  в  кон¬ 
дитерській,  хлібопекарській,  лікеро-горілчаній  промисловості,  а  також  у  виробництві 
морозива  і  деяких  молочних  продуктів.  У  торговельну  мережу  надходить  у  вигляді 
ванільного  цукру,  [ваніль  (див.)]. 

Ваніль  —  пряність,  стручки  кучерявої  тропічної  рослини  \/апі11а  ріапіїоііа  родини  орхідей¬ 
них  та  інших  видів  цього  ж  роду.  Батьківщина  рослини  —  Центральна  Америка.  Культиву¬ 
ється  в  багатьох  країнах  з  вологим  тропічним  кліматом,  насамперед  на  Мадагаскарі,  де 
зосереджено  50%  світового  виробництва.  Недостиглі  стручки  завдовжки  15 — 20  см  сушать 
і  піддають  особливому  способу  ферментації,  після  чого  вони  набувають  темно-коричневого 
забарвлення  та  стійкого,  тонкого,  ніжного  аромату.  Перед  використанням  стручки  дрібно 
ріжуть  і  розтирають  із  цукром.  Використовується  переважно  для  ароматизації  солодких 
страв,  кондитерських  виробів  і  напоїв.  [<  франц.  Vапі11е  <  ісп.  VаіпШа  те  саме,  Vаіпі11а 
маленький  стручок,  Vаіпа  стручок  <лат.  Vадіпа  стручок,  оболонка,  вагіна]. 

Ванільний  цукор  —  суміш  ваніліну  і  цукрової  пудри,  шо  випускається  промислово. 
Варенець  —  пряжене  молоко,  приготовлене  з  великою  кількістю  пінок.  Синонім  — 
пінник.  [варіння  (див.)]. 

Варений  мед  —  стара  назва  медового  вина,  для  приготування  якого  сусло  перед 
шумуванням  кип’ятиться  із  хмелем,  прянощами  й  іншими  компонентами.  Синоніми:  дивий 
мед,  звар,  пряний  мед,  сичівка,  сичений  мед.  [варити  (див.  варіння)  +  мед  (див.)]. 
Вареник  —  невеликий  варений  виріб  із  різними  начинками;  виключається  використання 
начинки  із  сирого  м’яса.  [<  псл.  %атііі  те  ж,  %ьтеіі  кипіти  <  і. є.  *иет-  палити]. 


* 
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Варениця,  варяниця  —  1.  стара  назва  млинців  або  тонких  оладок  з  товченої  картоплі, 
смажених  на  олії  і  подаваних  у  Святвечір.  2.  розкачаний  шар  тіста. 

Варення  —  кондитерський  виріб  з  різноманітних  рослинних  продуктів,  припушених 
у  патоці  або  сиропі  з  цукру,  меду  і  т.  ін.  [варіння  (див.)]. 

Варенуха  —  1.  солодка  настоянка,  для  приготування  якої  горілку  підігрівали  з  пряно¬ 
щами,  медом,  ягодами  або  фруктами.  Синонім:  запіканка.  2.  варена  горілка  з  прянощами 
(Г).  [<  псл.  *і /агііі  те  саме,  \ьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Варіння  —  1.  теплова  обробка  продуктів,  за  якої  тепло  до  них  передається  через  пару 
або  рідину.  Варіння  за  допомогою  пари  поділяється  на  дві  технології:  варіння  на  парі 
(варіння  а-ля-поєр)  і  варіння  на  паровій  бані.  У  першому  випадку  парою  обробляються 
продукти,  помішені  на  решітці  всередині  щільно  закритого  посуду.  Під  час  варіння  на 
паровій  бані  продукти  поміщаються  в  посуд  і  пара  безпосередньо  впливає  тільки  на  їх 
верхню  частину.  Варіння  в  рідині  поділяється  на  три  різновиди,  об’єднані  загальною 
ознакою:  продукти  повністю  занурені  в  рідину.  Варіння  на  водяній  бані  відрізняється  тим, 
шо  продукти  і  рідину  помішено  в  закритий  посуд,  який,  у  свою  чергу,  занурено  більш,  ніж 
наполовину,  в  киплячу  воду  всередині  більшого  за  розміром  зовнішнього  посуду,  так  званого 
бенмарі.  Рідина,  в  яку  занурено  продукти,  не  перевищує  температури  80  °С.  Варіння 
в  рідині  відрізняється  від  власне  варіння  або  приготування  відварів  тим,  шо  кількість  рідини 
зведена  до  мінімуму  для  зменшення  виварювання  —  рідина  лише  покриває  продукти  і  часто 
не  може  бути  використана  в  їжу  безпосередньо  через  високу  концентрацію  солі,  прянощів 
та  інших  речовин.  Окреме  місце  посідає  варіння  при  підвищеному  тиску,  яке  відрізняється 
тим,  що  через  підвищення  тиску  в  герметично  закритому  посуді  (скороварці  або  автоклаві) 
температура  води  може  досягати  120  °С  і  більше.  2.  стара  збірна  назва  будь-яких  кулінар¬ 
них  технологій.  [<  псл.  *і /агііі  те  саме,  Фьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иет-  палити]. 

Варяниця  —  галушки  з  тіста.  [<  псл.  \ /агііі  те  саме,  "Уьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иет-  палити]. 
Ватрушка  —  плоский  відкритий  пиріжок,  начинка  для  якого  робиться  із  сиру,  рідше  — 
з  інших  продуктів.  [<  псл.  *Уаіга  вогнище]. 

Вафельниця  —  форма  з  візерунковим  рельєфом  для  випікання  вафель,  [вафля  (див.)]. 
Вафля  —  І.сухе  печиво,  шо  випікається  з  рідкого  тіста  в  особливих  пористих  формах. 
Називаються  ще  гофретками.  2.  кондитерський  виріб  з  двох  шарів  вафель  із  шаром 
солодкої  начинки.  [<  нім.  И/а//е/ або  <  голл.  и/аїеІ\ . 

Велют  —  міжнародна  назва  білого  соусу.  [<  франц.  Vе1оиіе  <д.франц.  Vе1^ои8  оксамит 
сд.пров.  Vе^о8  <  лат.  VіНиз  те  саме,  VіНозиз  ворсистий]. 

Вергун  —  плетене  печиво,  випечене  або  смажене  у  фритюрі  (хрущики,  хрусти,  верту¬ 
ни).  [<  *вергти  плести]. 

Верешак,  верещака  —  стара  збірна  назва  кількох  різних  страв  зі  свинини.  [<  пол. 
и/егезясак  те  саме,  Шегезгсак  Верешак  —  кухар  польського  короля  Августа  III]. 
Вермішель  —  тонка  локшина  з  круглим  перетином.  [<  іт.  і /егтісеїіо  черв'ячок  <  лат. 
і /егтіз  черв’як]. 

Вермут  —  1.  вино,  ароматизоване  рослинним  екстрактом,  до  складу  якого  входять  настій 
полину  (близько  40%  екстракту),  деревію,  м’яти,  бузини  чорної,  кориці,  кардамону  і  мус¬ 
катного  горіха.  Усього  може  використовуватися  кілька  десятків  ароматичних  і  пряних 
рослин.  Вермути  поділяються  на  міцні  (18%  спирту)  і  десертні  (16%  спирту),  солодкі  і  сухі, 
білі,  червоні  та  рожеві.  Кращими  вважаються  туринські  (Італія)  Мартіні™  і  Чінзано™. 

2.  те  саме,  шо  полин  альпійський.  [<  нім.  \А/егтиі  <  с.в.н.  шегтиоі  полин  <  герм.  *и /егтиоіа]. 
Вертуни  —  нарізаний  поперечними  шматками  рулет  із  пісочного  тіста  з  начинкою  із 
сиру.  [<  псл.  Фгіеі  вертіти]. 


Верчена  —  стара  назва  страв,  приготовлених  смаженням  на  рожні. 

Вершки  —  1.  найжирніша  частина  молока,  відокремлювана  під  час  сепарації.  2.  стара 
назва  купажу  (Д). 

Вершкове  масло  —  див.  масло  вершкове. 

Вершковий  соус  —  класичний  соус  універсального  призначення,  приготовлений  на 
основі  злегка  спасерованого  борошна  і  вершків  або  сумішей  вершків  та  інших  рідин.  Має 
безліч  похідних  варіантів,  [вершковий  (див.  вершки)  +  соус  <  франц.  заисе  <  д.франц. 
заисе  <  н.лат.  заіза  <лат.  заіза  солона  юшка,  за/зиз  солоний]. 

Вечеря  —  1.  споживання  їжі  ввечері.  2.  стара  назва  підвечірку.  [<  псл.  *(])игіп,  *(і)иг ь 
південь,  полудень]. 

Виварювання  —  значна  або  повна  екстракція  тих  або  інших  речовин  із  продуктів  під 
час  варіння  або  припускання,  [ви-  вичерпаність  дії  +  варіння  <  псл.  *чагііі  те  саме, 

“Уьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Виделка  —  столовий  прибор  або  кухонний  інвентар  з  кількома  гострими  зубцями  на 
довгій  ручці.  Винайдена  у  Візантії.  У  Західній  Європі  з’явилася  в  XII — XV  ст.,  у  Росії  — 
у  XVII  ст.  Виделки  поділяються  на  столові  (кувертні),  призначені,  в  першу  чергу,  для 
підтримування  їжі,  і  кухарські,  використовувані  для  наколювання  і  проколювання  шмат¬ 
ків,  а  також  інших  кулінарних  операцій,  [вила  <  псл.  \ /ісііо  те  ж,  *і /Ні  вити  <  і. є.  *иеі\. 
Визига  —  трубчасте  утворення  із  хряща,  розташоване  всередині  хребта  осетрових  риб. 
[<  под.  ил/г  <д.в.н.  Ьизо  білуга]. 

Виїмка  —  різні  пристосування  для  фігурного  нарізування  або  для  витягування  кісточок. 
[ви-  значення  вичерпаності  дії  +  д.рус.  имати  брати  <  псл.  *ітаіі ]. 

Вимочування  —  занурення  продуктів  у  рідину  для  екстракції  тих  або  інших  речовин, 
частіше  —  надлишку  солі,  [ви-  значення  вичерпаності  дії  +  мочити  <  псл.  *тосііі  <  і. є.  *так]. 
Вим’я  —  молочна  залоза  великої  рогатої  худоби.  [<  псл.  *чут<?  <  і. є.  *исІН-г-п-]. 

Винна,  виннокам’яна  кислота  —  харчова  добавка  Е334,  регулятор  кислотності, 
диспергуючий  агент,  комплексоутворювач.  Широко  використовується  в  кондитерській 
промисловості  та  у  виробництві  безалкогольних  напоїв.  Дозволена  повсюдно. 

Винний  камінь  —  те  саме,  шо  татрат  калію. 

Винний  оцет  —  див.  оцет. 

Винний  спирт  —  див.  спирт. 

Виннокислі  солі  —  те  саме,  шо  татрати. 

Вино  —  1.  алкогольний  напій,  зроблений  унаслідок  спиртового  шумування  виноградного 
соку  або  інших  рослинних  продуктів.  Розрізняються  за  сировиною  (виноградні,  плодові, 
ягідні,  овочеві),  за  витримкою  (ординарні,  марочні,  колекційні),  за  технологією  і  т.  ін. 
Кожен  клас  вин,  у  свою  чергу,  поділяється  за  низкою  ознак.  Особливе  місце  в  класифіка¬ 
ції  посідає  безалкогольне  вино  —  пастеризований  виноградний  сік.  V  кулінарії  вино 
застосовується  як  середовище  варіння  або  припускання,  а  також  як  смакова  або  ароматич¬ 
на  добавка.  2.  стара  назва  горілки  (Д).  [<  псл.  ії/їпо  <  лат.  чіпит  <  грецьк.  огуоі;  ( ойнос )]. 
Виноград  —  плоди  кучерявого  чагарнику  [/іііз  VІпі{е^а  однойменної  родини.  Батьківщина  — 
Передня  Азія  і  Закавказзя.  V  культурі  6 — 8  тис.  років.  Світове  виробництво  —  близько 
60  млн  т.  Вирощується  на  площі  більш  ніж  8  млн  га.  Основне  використання  —  столове 
і  виноробне,  крім  цього,  входить  до  складу  багатьох  страв  і  солінь.  Дистя  винограду  викори¬ 
стовується  як  салатний  овоч.  [<  ст.сл.  виноградь  <  гот.  шеіпдагбз :  и/еіп  вино  +  дагсіз  город]. 
Виноградний  спирт  —  див.  спирт. 

Випікання  —  смаження  в  печі,  шафі  для  смаження  або  духовці  виробів  із  тіста 
[ви-  значення  вичерпаності  дії  +  пекти  <  псл.  *рекіь ]. 


* 
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Випічка  —  збірна  назва  виробів  із  тіста,  [випікання  (див.)]. 

Випускання  —  закладання  рідких  або  напіврідких  продуктів  у  потрібне  місце:  посуд, 
шкарлупу,  тісто  і  т.  ін.  [ви-  значення  вичерпаності  дії  +  пускати  <  псл.  *ризіііі]. 

Випускні  яйця  —  див.  яйце  варене,  [випускання  (див.)  +  яйце  <  псл.  *а;'е]. 

Вирізка  —  клубовий  м’яз  великої  рогатої  і  дрібної  худоби,  розташований  із  внутрішньої 
сторони  хребта  уздовж  поперекових  хребців.  Найкраща,  делікатесна  частина  туші.  Вирізка 
великої  рогатої  худоби  поділяється  на  три  частини:  голівку ,  середню  частину  (синоніми 
і  старі  назви:  зайчик ,  заєць,  філе)  і  хвостик,  [ви-  значення  вичерпаності  дії  +  різати,  підкрес¬ 
люючи,  що  цю  частину  туші  вирізують  ножем,  а  не  відрубують  <  псл.  *гегь  <  і. є.  *ЬЬег]. 
Вироблення  —  стара  назва  гомогенізації  тіста. 

Висаджування  —  викладання  напіврідких  продуктів  на  лист  або  інший  посуд. 

[ви-  значення  вичерпаності  дії  +  садити,  саджати  <  псл.  *засіід,  *засШі]. 

Висівки  —  залишок,  шо  утворився  під  час  переробки  зерна.  Синоніми  і  старі  назви: 
полова,  глис. 

Виточки,  відсівки  —  відходи  борошна  або  крупів  після  просівання. 

Витримування  —  поліпшення  якості  продуктів,  виробів  і  напоїв  при  тривалому  збере¬ 
женні  в  особливих  умовах. 

Витяжка  —  адсорбент  природного  походження:  збиті  білки,  давлена  ікра,  мелене 
м’ясо.  Синонім  —  відтяжка,  [ви-  значення  вичерпаності  дії  +  тягти  <  псл.  *іед]. 

Вишня  —  плід  дерева  Ргипиз  аVІит  та  інших  видів  цього  ж  роду  родини  розоцвітих,  до 
якого  також  належать  абрикос,  мигдаль,  персик,  слива  і  черешня.  Батьківщина  рослини  — 
Центральна  і  Південна  Європа.  Вирощується  повсюди  в  Північній  півкулі  й  Австралії. 
Соковиті  кістянки  вживаються  в  їжу  свіжими,  маринованими,  консервованими,  сушеними, 
використовуються  для  приготування  багатьох  страв  і  напоїв.  [<  псл.  *х/ізьп)а  <  і. є.  *иікз/іпр 
те  саме,  *иікз  дерево,  що  виділяє  клей]. 

Вівсяні  пластівці  —  див.  крупи. 

Відбивання  —  розпушення  напівфабрикатів  механічним  способом.  Робиться  перед 
основною  тепловою  обробкою  для  здрібнювання  сполучної  тканини  і  підвищення  тепло¬ 
провідності.  [від-  указівка  межі  дії  +  бити  <  псл.  *Ьііі  <  і. є.  * ЬЬеіф)/ЬЬоіЛ>кі] . 

Відбивна  —  те  саме,  шо  котлета  або  биток  (див.),  [від-  межа  дії  +  бити  <  псл.  *Ьііі 

<  і. є.  *ЬНеі(д)/Ькоі/ЬНі\ . 

Відбілювання  —  вирощування  або  тривале  збереження  рослин  у  темноті  для  набуття 
особливих  кулінарних  властивостей,  частіше  —  для  видалення  гіркоти,  [від-  указівка  при- 
чинно-наслідкового  зв’язку  +  білий  <  псд.  *Ье1  <  і. є.  *ЬЬоі1оз  те  саме,  *ЬЬе1,  ЬЬої,  ЬЬа  сіяти]. 
Відвар  —  збагачена  екстрагованими  речовинами  рідина,  у  якій  відбувалося  варіння. 

[від-  межа  дії  +  варити  <  псд.  Фагііі  те  ж,  Фьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 
Відварювання  —  варіння  в  рідині  або  на  парі  до  заданого  рецептом  ступеня  готовності. 
[від-  указівка  на  частковість  +  варіння  <  псл.  \ /агііі  те  ж,  Фьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 
Віддушка  —  синтетичний  ароматизатор,  концентрований  розчин  тієї  або  іншої  олії 
ефірної,  [від-  указівка  причинно-наслідкового  зв’язку  +  дух  запах  <  псл.  *бих ь]. 
Віджимання  —  відділення  вологи  механічним  способом,  [від-  указівка  межі  дії  +  жати 

<  псл.  2%іі  <  і. є.  *дикеп  бити]. 

Відкидання  —  відділення  вологи  за  допомогою  решета,  [від-  указівка  межі  дії  +  кидати 

<  псл.  *кубаіі  <  і. є.  *(з)кеиб\. 

Відстоювання  —  витримування  рідини  у  певних  умовах  для  осідання  зважених  у  ній 
дрібних  часток  і  утворення  осаду,  [від-  указівка  причинно-наслідкового  зв’язку  +  стояти 

<  псл.  *5іо)аіі  <  і. є.  *5 іаіо]. 


Відсушка  —  видалення  з  готових  продуктів  зайвого  жиру,  [від-  указівка  межі  дії  +  су¬ 
шити  <  псл.  *зихь  сухий  <  і. є.  *з аизпіб]. 

Відточування  —  стара  назва  декоративного,  часто  фігурного  нарізання  рослинних 
продуктів,  [від-  остаточне  виконання  +  точити  надавати  форму  <  псл.  *іосііі]. 
Відціджування  —  відділення  рідини  від  осаду  за  допомогою  фільтра  або  дрібного  сита. 
[від-  указівка  причинно-наслідкового  зв’язку  +  цідити  <  псл.  *сесИіі  те  ж,  *сізіь  чистий]. 
Вільний  дух  —  стара  назва  жару,  шо  залишається  в  печі  після  приготування  в  ній 
хліба,  [вільний  від  зовнішнього  джерела  +  дух  жар  <  псл.  *6ихь  те  саме,  *сІьхпоіі  дихати, 
жити] . 

Вінегрет  —  1.  міжнародна  назва  холодного  соусу  із  суміші  оцту  або  вина,  олії  і  пряно¬ 
щів.  2.  стара  назва  холодної  складеної  страви  з  тваринних  і  рослинних  продуктів  або 
одних  тільки  рослинних  продуктів.  3.  збірний  овочевий  салат  із  квашеною  капустою. 

4.  столовий  прибор  із  декоративних  пляшечок  для  оцту  і  олії.  [<  франц.  і ппаідтеііе  те  ж, 
і 'іпаідге  оцет:  \ /іп  вино  +  аідге  кислий]. 

Вінчик  —  пристосування  у  формі  кільця  для  збивання  продуктів,  [вінець  <  псл.  \епьсь, 
\епькь  вінок,  \епь  плетінка]. 

Віск  бджолиний  —  харчова  добавка  Е901,  глазурувач  і  роздільник.  Речовина,  яка  вироб¬ 
ляється  бджолами  для  побудови  стільників.  Лозволений  до  застосування  повсюдно. 

Водиця,  водичка  —  стара  збірна  назва  прохолодних  напоїв,  [вода  <  псл.  *і /ода  <  і. є. 
*иесІ,*иос1,*ис1\. 

Волован  —  див.  кошичок.  [<  франц.  Vо1-аи-Vепі:  Vо1  укради  +аи  і  +  і /епі  сховай]. 

Волок  —  назва  овочевої  страви  з  буряка,  картоплі  і  цибулі,  заправленої  маслом.  [<  пол. 
шіок  стародавня  страва  з  лободи]. 

Волоський  горіх  —  див.  горіх  волоський. 

Вольвант  —  круглий  постамент  із  тіста.  [<  франц.  Vо^Vепіе  <  с.лат.  і/о/пепї  <  лат.  по/чеге 
коло]. 

Воронець  —  міцна  солодка  настоянка  на  меду.  [<  укр.  воронець ]. 

Вугор  —  промислова  прохідна  риба  численних  (більш  250)  видів  роду  Апдиііа  одно¬ 
йменної  родини.  Синоніми  і  старі  назви:  вингор,  травник.  Відрізняється  змієподібною 
будовою  тіла  і  тривалими  міграціями.  Окремі  особини  досягають  довжини  3  м  і  ваги 
65  кг.  Основний  лов  ведеться  в  теплих  водах  світового  океану.  Кілька  видів  проводять 
частину  життя  в  ріках  басейнів  Балтійського  і  Чорного  морів,  а  також  у  великих  північ¬ 
них  озерах.  Найбільш  придатний  для  копчення,  тушкування  і  смаження,  є  делікатесом. 

[<  псл.  *одогь  змієподібний]. 

Вушка  —  стара  назва  пельменів,  [вухо,  характеризуючи  форму  <  псл.  *ихо  <  і. є.  *ои5]. 
В’ялення  —  сушіння  продуктів  на  відкритому  повітрі.  [<  псл.  *і /^сіпоіі  <  і. є.  *(з)иепс!Ь 
зникати] . 

Г 

Галантин  —  1.  холодець  із  птиці,  фаршированої  по-особливому.  2.  стара  назва  холод¬ 
цю.  [<  франц.  даіапііпе  холодець  <  д. франц.  даіепііпе  <  с.лат.  деіаіа  желе  <  лат.  деіаіиз 
замерзлий]. 

Галушка  —  виріб,  сформований  у  вигляді  кульки.  [<  пол.  даїка  те  саме,  куля,  тестикула 
<  псл.  *даІ  куля,  пухлина]. 

Гамула  —  страва,  приготовлена  з  яблук  і  меду.  [<  тур.  Ьатиг  тісто  <  араб.  Ьатіг  кисле 
тісто] . 


* 
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Ганус  —  стара  назва  анісу,  кмину  або  чорнушки  (Д).  [<д.пол.  Папуг  аніс]. 

Гарбуз  —  плід  однолітньої  трав’янистої  рослини  декількох  видів  роду  СисигЬііа  одно¬ 
йменної  родини.  Синоніми  і  старі  назви:  кабак.  Гарбузом  називають  також  плоди  рослин 
роду  лагенарія.  Найбільше  господарське  застосування  має  центральноамериканський  за 
походженням  вид  гарбуз  твердокорий  СисигЬііа  реро.  Селекціонерами  з  нього  виведено 
безліч  сортових  варіацій,  у  тому  числі  кабачки,  патисони,  цукіні.  Менш  поширені  в  Єв¬ 
ропі  такі  види,  як  кривошийка  або  крукнек  (СисигЬііа  тіхіа),  гарбуз  великоплідний 
(С.  тахіта)  і  мускатний  (С.  тозсЬаіа).  Зеленці  і  зрілі  гарбузи  мають  широке  кулінарне 
застосування,  з  насіння  одержують  олію,  [крим.тат.  кагриг  <  тур.  агриг  <  перс.  ЬагЬига: 
Ьаг-  осіла  (префікс,  шо  означає  посилення)  +  Ьига  огірок]. 

Гардаман  —  гірка  настоянка  на  кардамоні.  [<  под.  кагбатопка  те  саме,  кагбатоп 
кардамон  (див.)]. 

Гарнірування  —  1 .  прикрашання  вигляду,  запаху  і  смаку  основних  продуктів  страви 
додатковими  —  гарніром.  2.  одночасне  подавання  продуктів  рослинного  і  тваринного 
походження,  при  якому  останні  називаються  основними,  але  часто  служать  доповненням 
до  гарніру,  маючи  значно  меншу  калорійність.  Подібне  комплексне  подаванння  цілком 
відповідає  прийнятому  в  китайській  кулінарії  принципові  сполучення  чжу-ші  і  фу-ші. 

[<  франц.  дагпіг  прикрашати  <  герм.  *и /агп/ап]. 

Гаряче  —  стара  збірна  назва  перших,  рідких  страв.  (Д).  [<  псл.  'доті  те  саме,  *дог£іі 
горіти  <  і. є.  *диЬег-  гарячий,  теплий]. 

Гвоздика  —  пряність,  квіткові  бруньки  тропічного  дерева  Зугудіит  аготаіісит 
(за  іншою  версією,  СагуорЬуНиз  аготаіісаиз  Г.)  родини  миртових.  Батьківщина  рослини  — 
Молуккські  о-ви.  Культивується  в  багатьох  тропічних  країнах,  але  90%  світового  вироб¬ 
ництва  зосереджено  в  Танзанії.  Правильно  висушені  і  ферментовані  бутони  повинні 
тонути  у  воді  або  плавати  вертикально  —  голівкою  вгору.  Вони  мають  пекучий  смак 
і  сильний  аромат,  зосереджений  у  голівці.  Гвоздику  додають  у  різні  страви,  соління, 
консерви,  соуси,  напої,  маринади.  [<  пол.  ди/охбзік  <  калька  нім.  N еіке  цвях,  характери¬ 
зуючи  форму  бруньки]. 

Гембиць  —  домашня  ковбаса,  приготовлена  з  м’яса  і  крупів.  [<  уг.  дбтЬбс  сальтисон, 
дбтЬ  куля]. 

Геркулес  —  див.  крупи. 

Гірка  настоянка  —  див.  настоянка,  [гіркий  (див.  гірчиця)  +  настоянка:  на-  позначення 
мети  +  стояти  <  псл.  *зіо)аіі  <  і. є.  *зіаіо\. 

Гіркий  мигдаль  —  див.  мигдаль. 

Гірчиця  —  насіння  декількох  видів  однолітніх  трав’янистих  рослин  роду  Вгаззіса  родини 
хрестоцвітих.  Синоніми  і  старі  назви:  гардал,  синап.  Насінинки  відрізняються  маленькими 
розмірами  і  високим  (до  40%)  вмістом  однойменної  олії.  З  олії,  шо  залишилася  після 
вичавлення  (гірчичного  борошна,  сухої  гірчиці),  роблять  поширену  приправу  —  гірчицю 
столову.  Пряні  й  антигнильні  властивості  насіння  зумовлені  аліловою  ефірною  олією. 
Використання  гірчиці  як  прянощів  в  Індії  і  Суринамі  нараховує  більше  5000  років. 
Гірчиця  біла  або  жовта  ( Вгаззіса  аІЬа)  має  середземноморське  походження.  У  нас  виро¬ 
щується  з  XVIII  ст.  Листя  в  Індії  використовується  як  городня  рослина.  Є  основою  ви¬ 
робництва  американських,  англійських  і  німецьких  сортів  столової  гірчиці.  Гірчиця  сиза 
( Вгаззіса  іипсеа)  походить  з  району  Гімалаїв.  Синоніми:  г.  індійська,  г.  коричнева,  г.  ро¬ 
сійська,  г.  сарептська.  Є  основою  виробництва  французьких  сортів  столової  гірчиці. 

У  Китаї  та  Японії  є  численні  салатні  і  коренеплідні  форми.  Гірчиця  чорна  (Вгаззіса 
підга)  вирощується  в  багатьох  країнах  Європи,  Азії,  Африки  й  Америки.  Макуха  частіше 


використовується  для  виготовлення  гірчичників,  рідше  —  для  виробництва  столової 
гірчиці,  [гіркий  <  псл.  *догькь ,  *догеіі  пекти  язик  <  і. є.  *дЬег-  гарячий]. 

Гірчиця  столова  —  приправа  з  макухи  насіння  однойменної  рослини.  Синоніми  і  старі 
назви:  мустарда,  муштарда.  Крім  безпосереднього  використання,  входить  до  складу 
різних  соусів,  [гірчиця  (див.)  +  стіл  <  псл.  *зіо1  те  ж,  *5 ііаіі  накривати]. 

Глазур  —  збірна  назва  різних  добавок,  шо  надають  блиску  готовим  кулінарним  продук¬ 
там.  [<  нім.  Сіазиг  те  ж,  діаз  скло  <  лат.  діасіаге  лід]. 

Глазурування  —  надавання  глянцю  готовому  продукту  у  процесі  приготування  або 
після  нього.  [<  пол.  діазегои/ас  <  франц.  діасег  те  саме,  діасіаге  лід]. 

Глас  —  концентрований  бульйон  або  фуме,  використовувані  для  глазурування  смажених 
продуктів  тваринного  походження.  Синонім  —  гляс.  [<  нім.  Сіаз  скло<  лат.  діасіаге  лід]. 
Глінтвейн  —  гарячий  напій  з  червоного  вина  із  прянощами.  [<  нім.  СІиЬи/еіп :  діикепб 
палати  +  И /еіп  вино]. 

Глухар  —  промисловий  птах  Теїгао  июдаїїиз  С.  родини  тетерячих,  ряду  курячих.  Сино¬ 
німи,  включаючи  старі  і  регіональні  назви:  глухий  тетерук,  глуха  тетеря,  глушець,  готур, 
мошник.  Пір’я  самки  темно-сіре  з  поперечними  чорними  смугами  на  шиї  і  голові,  сам¬ 
ця  —  чорне  із  сіруватими  поперечними  смугами  або  темно-буре  з  рудуватими  смугами 
на  спинці.  Вага  варіюється  від  2  до  5,5  кг.  [ глухий ,  підкреслюючи  втрату  птахом 
обережності  при  токуванні  <  псл.  *д1ихь]. 

Гляс  —  див.  глас. 

Глясе  —  збірна  назва  різних  кулінарних  продуктів  або  напоїв,  шо  подаються  з  морози¬ 
вом.  [<  франц.  діасе  лід  <  лат.  діасіаге]. 

Гніт  —  вантаж,  установлюваний  на  продукти  в  процесі  їх  приготування.  [<  псл.  *дпе!о 
давити,  м’яти  <  і. є.  *деп-  здавлювати]. 

Ґоґель-моґель  —  густий  напій  з  яєчних  жовтків,  розтертих  із  цукром,  ромом  або  конья¬ 
ком.  Без  міцних  напоїв  уживається  як  дитяча  страва.  [<  пол.  кодеі-тодеї  <  англ.  киддег- 
тиддег  безладдя]. 

Гогошари  —  овочеві  сорти  перцю  стручкового  румунського  походження.  Відрізняються 
округлою  формою  плодів. 

Головизна  —  стара  назва  готових  кулінарних  продуктів  (страв)  з  голови  осетрової  риби 
або  свині. 

Голодна  кутя  —  назва  Святвечора  (Г).  [<  псл.  *д1с!ь1ь  голодувати,  жадати,  жагуче 
бажати  +  кутя  (див.)/. 

Голуб  —  свійський  і  промисловий  дикий  птах  одного  з  численних  видів  декількох  родів 
однойменної  родини.  Синоніми:  горлиця ,  гуля.  [<  псл.  *до16Ьь]. 

Голубці  —  1.  складена  страва  з  різних  фаршів,  припушених  в  обгортці  з  капустяних 
листків.  2.  стара  назва  галушок  (Д).  [<д.рус.  * голубець  голуби  й  інша  перната  дичина, 
смажені  в  обгортці  зі  скибочок  сала  і  виноградного  або  капустяного  листя]. 
Гомогенізація  —  механічне  доведення  кулінарних  сумішей  до  однорідного  стану.  Старі 
назви:  вибивання,  вироблення.  [<  н.к.  лат.  ЬотоНєпезасіа  <  грепьк.  хоцоусуф  (гомогенез)]. 
Горілка  —  міцний  алкогольний  напій,  отримуваний  перегонкою.  Сучасний  промисловий 
продукт  виробляється  розведенням  водою  спирту  рослинного  походження.  Синоніми 
і  старі  назви:  адамові  слізки,  аква  віта,  веселуха,  гірка,  грімна  вода,  живиця,  запридух, 
зілля,  зелене  вино,  оковита,  перегінне  вино,  пінник,  спирт,  старка,  ханжа,  хлібне  вино, 
чикилдиха,  сабашівка,  шабашівка  та  ін. 

Горіх  —  плід  різних  квіткових  рослин,  шо  характеризується  наявністю  твердої  оболонки 
(шкарлупи)  і  відносно  м’якого,  часто  їстівного  ядра.  [<  псл.  огехь]. 
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Горіх  волоський  —  плід  дерева  Лдіапз  гедіа  к.  родини  горіхових.  Синоніми  і  старі  назви: 
перський  горіх.  Батьківщина  рослини  —  Мала  Азія  і  Передній  Схід.  V  культурі  відомий 
з  незапам’ятних  часів,  вирощується  в  Південній  Європі,  Передній  Азії.  Світове  виробницт¬ 
во  —  більш  ніж  800  тис.  т.  Росте  дерево  до  1000  років,  досягає  висоти  ЗО  м.  Безліч  сортів 
поділяється  на  великоплідні,  тонкокорі  десертні,  мигдалеподібні,  кистьові.  Крім  безпосеред¬ 
нього  вживання,  входить  до  складу  багатьох  страв,  використовується  для  приготування 
напоїв  і  варення.  [<волохи  —  загальна  назва  середньовічного  населення  Придунайських 
князівств  і  Трансільванії,  з  якого  сформувалися  молдавська  й  румунська  нації]. 

Горіх  лісовий  —  див.  ліщина. 

Горіх  перський  —  те  саме,  що  горіх  волоський.  [ перський ,  характеризуючи  напрям 
запозичення  +  горіх  (див.)]. 

Горіхова  олія  —  див.  олія. 

Горіхове  тісто  —  збірна  назва  різних  видів  тіста,  приготовлених  з  товчених  горіхів  або 
суміші  горіхів  і  борошна,  [горіх  (див.)  +  тісто  <  псл.  *іе$іо  <  і. є.  Чаіі-іо ]. 

Горобина  —  плоди  чагарників  і  дерев  ЗогЬиз  аисирагіа  родини  розоцвітих.  Стара  назва: 
храбина.  Батьківщина  рослини,  ареал  виростання  і  вирощування  —  помірний  і  холодний 
пояс  Євразії.  У  Північній  Америці  виростає  подібний  вид  ЗогЬиз  атегісапа.  Плоди  — 
дрібні  кістянки,  оранжево-червоні,  кисло-солодкі  з  досить  сильною  гіркотою,  що  зникає 
після  того,  як  плоди  торкне  морозом.  З  них  виготовляють  кондитерські  вироби  і  напої, 
а  також  замінник  сахарози  —  сорбіт.  [<  псл.  *егфь  темно-червоний,  бурий  <  і. є.  *геЬ]. 
Горобина  чорноплідна  —  плоди  дерев  декількох  видів  роду  Агопіа  родини  розоцвітих. 
Синонім  —  аронія.  Батьківщина  рослини  —  східні  штати  США.  Вирощується  повсюдно 
в  країнах  з  помірним  кліматом.  Дрібні  чорні  кістянки  відрізняються  солодким  смаком, 
використовуються  для  приготування  кондитерських  виробів  і  напоїв.  Служить  сировиною 
для  одержання  замінника  сахарози  сорбіту. 

Горох  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  горох  польовий  (Різит  заішит 
(за  іншою  версією,  декількох  видів  роду  Різит)  родини  бобових.  Старі  назви:  бурчак, 
бурчуг.  Найдавніша  культура,  що  походить  із  Передньої  Азії.  З  багатого  на  протеїн 
насіння  готують  різні  страви,  насіння  молочно-воскової  стиглості  консервують,  горохове 
борошно  додають  до  хліба.  [<  псл.  *догх ь  <і.є.  *дЬ(а]гсі  терти]. 

Горох-нут  —  те  саме,  що  нут. 

Грамотика  —  заправка  з  товченого  часнику.  [<чеш.  дгатаііка  хлібний  суп  <  грецьк. 
Хрсшсгаоу  (граматіон)  суміш,  (гераноми)  змішую]. 

Гратинірування  —  міжнародна  назва  запікання  основних  вихідних  продуктів  під  суміш¬ 
шю  товчених  сухарів  і  тертого  сиру.  [<  франц.  аи  дгаііп-.  аи-  с-  +  дгаііп  зіскобдений 
(зі  стінок  каструлі)]. 

Греві  —  міжнародна  назва  змішаного  із  жиром  соку,  шо  виділяється  при  смаженні  м’яса 
або  птиці,  а  також  різних  соусів,  зроблених  на  його  основі.  Синонім  —  жус.  [<  франц. 
д^аVе  <  д. франц.  д^аVв  те  саме,  дгапе  соус  <  лат.  дтапаіиз  гранат,  дгапаіит  зернистий, 
дгапит  зерно]. 

Гречане  борошно  —  борошно  з  насіння  гречки.  У  Східній  Європі  додається  в  тісто  для 
млинців,  пельменів  і  вареників.  У  Західній  —  у  тісто  для  хліба  і  кондитерських  виробів. 
[гречка  (див.)  +  борошно  <  псл.  *тбка  те  саме,  *т^кькь  м’який  <  і. є.  *тепк  м’яти]. 
Гречаник  —  стара  назва  хліба  (Г)  та  інших  виробів  із  тіста,  замішаного  на  гречаному 
борошні,  [гречка  (див.)]. 

Гречані  крупи  —  див.  крупи,  [гречка  (див.)  +  крупи  <  псл.  *кгира,  'кпйііі  кришити, 
трощити  <  і. є.  *кгеи,  *кгеи  ударяти,  ламати]. 


Гречка  —  1.  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  гречка  посівна  Радоругит  езсиїепіит 
однойменної  родини.  Батьківщина  рослини  —  Центральна  Азія.  Інтродукована  до  країн 
Східної  Європи  в  XI  ст.  Вирощується  переважно  в  Білорусі,  Польщі,  Росії  й  Україні;  менші 
площі  під  неї  виділяються  в  Канаді,  США  і  Франції.  Тригранне  насіння  використовується 
для  виробництва  крупів,  рідше  —  борошна.  Гречка  дика  (Радоругит  іаіагісит  Соегіп.) 
відрізняється  дрібним  розміром  насіння  і  більш  щільною  їх  оболонкою.  Синоніми  і  старі 
назви:  кирлик,  татарка.  Батьківщина  рослини  —  Центральна  Азія.  Вирощується  переважно 
на  зелений  корм,  але  колись  широко  використовувалася  для  виробництва  крупів  родини 
гречаних.  2.  те  ж,  що  крупи  гречані.  [<  грецький ,  характеризуючи  напрямок  запозичення 

<  псл.  *дгк  грек  <  лат.  дгаесиз  <  грепьк.  урочної;  (грайкос)  спочатку  мешканець  землі  Граю 
в  Беотії,  потім  етнонім]. 

Гриб  —  плодове  тіло  одного  з  численних  видів  вищих  багатоклітинних  безхлорофільних 
організмів,  позбавлених  коренів,  стебел  або  листя.  Ростуть  у  дикому  вигляді  і  культиву¬ 
ються  на  всіх  континентах,  крім  Антарктиди.  Плодові  тіла  або  тільки  їхні  верхні  частини 
(«капелюшки»),  крім  безпосереднього  вживання,  сушаться,  соляться,  маринуються  і  консе¬ 
рвуються.  [<  псл.  *дгіЬь]. 

Гриль  —  1.  решітка  для  смаження  на  вугіллі.  2.  звичайна  або  електрична  жаровня. 

[<  франц.  дгії  Сд.франц.  дгіїіаде  запікання,  випалення  <  лат.  сгаіісиїа  жаровня,  Ґрати, 
сгаііз  плетінка]. 

Грильє  —  міжнародна  назва  кулінарних  продуктів,  смажених  на  решітці  над  вугіллям 
або  в  електрогрилі.  [<  франц.  дгіїїе  те  саме,  дгії  гриль  <д. франц.  дгіїіаде  запікання, 
випалення  <  лат.  сгаіісиїа  жаровня,  Ґрати,  сгаііз  плетінка]. 

Грильяж  —  кондитерський  виріб  із  крупнонарізаних  волоських  горіхів,  мигдалю,  цілих 
лісових  горіхів  або  насіння  олійних  рослин,  варених  (кандированих)  у  карамелізованому 
цукровому  сиропі.  [<  франц.  дгіїіаде  те  саме,  запікання,  випалення  <д. франц.  дгіїіаде 

<  лат.  сгаіісиїа  жаровня,  Ґрати,  сгаііз  плетінка]. 

Грилювання  —  смаження  над  жаром  вугілля  або  в  спеціальних  пристроях.  Основним 
чинником  нагрівання  є  жар,  інфрачервоне  випромінювання,  шо  приводить  до  утворення 
особливо  хрусткої  підсмаженої  скоринки.  [<  франц  дгіїїег  смажити  на  вугіллі,  дгії 
гриль<  д. франц.  дгіїіаде  запікання,  випалення  <  лат.  сгаіісиїа  жаровня,  Ґрати,  сгаііз  плетінка]. 
Грінки,  грінка,  гріночка  —  підсмажена  скибочка  хліба.  [<  пол.  дггапка  <  псл.  *дгепька 
те  саме,  *дгеіі  гріти,  див.  смажити]. 

Грог  —  гарячий  напій  із  рому  або  коньяку,  гарячої  води  й  інших  компонентів.  [<  англ. 
дгод  те  саме,  Оісі  Сгод  Старий  Грог  —  прізвисько  англійського  адмірала  Е.  Вернона, 
мотивоване  його  звичкою  носити  плащ  з  матеріалу  дгодгат  (суміш  шовку  і  вовни);  назва 
напою  пов’язана  зі  скнарістю  адмірала,  який  наказував  розводити  гарячою  водою  ром, 
призначений  для  матросів  розпорядженням  адміралтейства]. 

Грудинка  —  1.  нижня  частина  туші  дрібної  худоби  2.  нижня  третина  передньої  (спинно- 
грудної)  частини  туші  великої  рогатої  худоби.  Раніше  поділялася  на  бочок,  завиток , 
пілпашок. 

Груздь  —  плодове  тіло  гриба,  шо  належить  до  кількох  видів  роду  Расіагіиз  родини  сиро- 
їжкових.  їстівні  й  умовно  їстівні  гриби  виростають  з  липня  до  листопада  на  Ґрунті  у  хвой¬ 
них,  змішаних  і  листяних  лісах.  Використовуються  переважно  для  соління  й  маринування. 
Груця  —  каша,  приготовлена  з  крупів  і  гороху.  [<  пол.  дгиса  каша,  крупи  <  нім.  Сгііісе 

<  герм.  *дгиггі]. 

Груша  —  плід  дерев  Ругиз  соттипіз  родини  розоцвітих.  Батьківщина  рослини  —  Євра¬ 
зія,  відома  в  культурі  з  глибокої  давнини.  Численні  сорти  вирощуються  в  багатьох 
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країнах  світу  з  помірним  і  теплим  кліматом.  За  комерційним  значенням  груші  серед 
фруктів  посідають  друге  місце  у  світі,  поступаючись  тільки  яблукам.  Найбільший  врожай 
збирається  в  Китаї,  на  другому  місці  —  Італія,  на  третьому  —  США.  Солодкі  щільні 
плоди,  крім  безпосереднього  вживання,  використовують  для  сушіння,  маринування, 
приготування  варення  і  напоїв.  [<  псл.  *дгиза,  кгиза]. 

Грушевий  квас  —  стара  назва  прохолодного  напою  з  грушевого  соку  (Д).  [груша 
(див.)  +  квас2  (див.)]. 

Гузка  —  побутова  назва  задньої  частини  пташиної  тушки.  Синоніми  і  старі  назви:  кар¬ 
динальський  шматочок ,  купер,  хвостець,  хлуп.  [<  псл.  *дог ь  зад]. 

Гулак  —  пампушки  довгастої  форми,  [гулатий  набряклий,  ґуля  куля]. 

Гуляк  —  вареники  з  маком,  фруктами  або  ягодами,  що  відрізняються  відносно  велики¬ 
ми  розмірами,  [гулатий  набряклий,  ґуля  куля]. 

Гурка  —  кров’яна  ковбаса  домашнього  виготовлення.  [<  уг.  Ьигка  ковбаса,  кит  кишка]. 
Гусак  —  1 .  одомашнений  і  промисловий  дикий  водоплавний  птах  одного  з  численних 
видів  родини  качиних.  Відрізняється  більш  короткою,  ніж  у  лебедів,  шиєю  і  більш  корот¬ 
ким,  ніж  у  качок,  дзьобом.  Живуть  переважно  в  Північній  півкулі,  роблять  тривалі  мігра¬ 
ції.  Багато  видів  є  промисловими,  деякі  —  одомашнені,  деякі  —  занесені  до  Червоної 
книги.  Найбільше  господарське  значення  мають  роди  гусаки  (Апзег)  і  казарки  (Вгапіа). 
Більшість  європейських  порід  походить  від  гусака  сірого  ( 'Апзег  апзег),  більшість  східних  — 
від  гусака-сухоноса.  Синоніми:  кдокіт,  свищ.  [<  псл.  *дозь  <  і. є.  *дЬапз]. 

Д 

Дегласирування  —  додавання  на  лист  або  сковороду  з  продуктами,  шо  смажаться, 
рідини,  щоб  перешкодити  утворенню  скоринки,  [де-  заперечення  +  глазурування  <  пол. 
діазеюи/ас  <  франц.  діасег  те  ж,  діасіаге  лід]. 

Дека  —  стара  назва  жаровні.  [<  пол.  бека  лист  <  нім.  Оеске  покришка]. 
Декантирування  —  відділення  осаду  шляхом  відстоювання  рідини  й  обережного  її  пере¬ 
ливання.  [<  англ.  бесапіаїіоп  переливання  <  с.лат.  бесапіЬаге  <  лат.  бе-  через  +  сапікиз 
край]. 

Деко  —  кухонний  посуд,  лист  або  сковорода  для  пиріжків.  [<  пол.  бека  дека  (див.)]. 
Демі-глас  —  розведене  водою  фуме,  яке  використовується  для  глазурування  смажених 
продуктів  тваринного  походження.  [<  франц.  беті-діасе :  беті  пів-  +  діасе  глас]. 

Демі-тас  —  маленька  чашечка  для  чорної  кави.  [<  франц.  беті-іаззе:  беті  пів-  +  іаззе 
чашка  <  араб.  іазі]. 

Дербентська  капуста  —  див.  капуста. 

Дерен  —  1 .  плід  південної  багаторічної  рослини  одного  з  видів  роду  Согпиз  Б.  родини 
деренових.  Синоніми  і  старі  назви:  кизил,  свидина.  Зустрічається  в  дикому  вигляді  на 
всіх  континентах,  крім  Австралії.  Соковита  кістянка  має  приємний  кисло-солодкий  смак. 
Вживається  у  свіжому  і  сушеному  виді,  напоях,  варенні,  уводиться  до  складу  багатьох 
страв.  2.  стара  назва  ірги. 

Деруни  —  смажені  оладки  з  тертої  картоплі.  [<  псл.  *бегіі,  *іегіі  те  ж  <  і. є.  *бег  роздира¬ 
ти,  тріскатися]. 

Десерт  —  страви  (частіше  солодкі),  шо  подаються  наприкінці  частування.  Стара  назва  — 
заїдка.  [<  франц.  беззегі  те  саме,  беззеп/іг  забирати  зі  столу,  зеп/іг  служити  і  <лат.  зеп/іге]. 
Десертна  виделка  —  невелика  столова  (кувертна)  виделка  з  короткими  зубцями. 

[десерт  (див.)  +  виделка  (див.)]. 


Десертна  ложка  —  див.  ложка. 

Десертна  чарка  —  стара  назва  лікерної  і  коньячної  чарки  (Д).  [ десерт  (див.)  +  чарка 
(див.)]. 

Десертне  вино  —  вино,  отримане  з  додаванням  спирту  (спеціальне  вино),  що  містить 
15 — 17  об’ємних  %  спирту  і  14 — 20%  цукру,  [десерт  (див.)  +  вино  (див.)]. 

Десертний  напій  —  1.  збірна  назва  різних  напоїв,  що  подаються  до  десерту.  2.  солод¬ 
кий  алкогольний  напій  промислового  приготування,  що  відрізняється  від  солодкої  насто¬ 
янки  меншим  (до  16%)  вмістом  спирту,  [десерт  (див.)  +  напій:  на-  позначення  мети  +  питво 

<  ПСЛ.  *рііі  <  і. є.  *роі-,*ро\. 

Десертний  ніж  —  столовий  (кувертний  ніж)  з  невеликим  лезом,  часто  із  зазублинами 
для  легкого  зняття  шкірки  з  фруктів,  [десерт  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Джезвей  —  кавоварка  конічної  форми,  яка  використовується  для  занурення  в  пісок 
або  гальку.  Найчастіше  робиться  з  міді  і  має  довгу  ручку.  [<  перс.  &егVе^]. 

Джем  —  густа  желеподібна  маса  із  фруктів  і  ягід,  отримувана  варінням  за  особливою 
технологією.  [<  англ.  ;ат  те  саме,  давити,  стискати  <  араб.  ;атї<і  згущений]. 

Джиґун  —  пряний  холодний  суп,  приготовлений  на  кисляку.  [джиГати  хльостати,  харак¬ 
теризуючи  різкий  смак  страви]. 

Джин  —  гірка  настоянка  на  шишках  («ягодах»)  ялівця,  з  додаванням  анісу,  апельсинової 
цедри,  кардамону,  коріандру,  кореневищ  дягилю,  кмину,  інших  цілющих  рослин  і  пряно¬ 
щів.  Спочатку  виготовлявся  як  лікувальний  засіб,  але  1575  р.  уперше  зроблений  на 
продаж  амстердамською  фірмою  Лукаса  Болса.  Два  головні  напрями  технології  — 
голландська  й  англійська  —  поєднують  значну  кількість  різновидів.  Кращі  промислові 
марки  довгий  час  витримуються  в  дубових  бочках.  [<  англ.  діп  <  флам.  деп^ге  те  саме, 
ялівець  <д.-флам.  депшег  <  лат.  іипірегиз]. 

Дзема  —  густий  суп  із  картоплі  і  бобових.  [<  пол.  бгіата  дзяма]. 

Дзяд  —  поминальний  пиріг  або  тістечко.  [<  пол.  бгіаб  те  саме,  вгіабгіпа  свято  поминан¬ 
ня  предків  <  псл.  *бебь  дід,  батько,  пов'язане  зі  звуконаслідуванням  дитячої  мови]. 

Дивий  мед  —  1.  стара  назва  меду,  заготовленого  дикими  бджолами  (Д).  2.  те  саме,  що 
варений  мед.  [<  д.рус.  дивий  дикий,  лісовий  <  псл.  3Уїуь,  *с!ікь] . 

Діжа  —  1.  низька  широка  дерев’яна  або  металева  циліндрична  посудина  з  плоским 
дном.  2.  закваска  або  опара  (Д).  [<  псл.  *беса  <  і. є.  *бйоідИ-іа  місити]. 

Діжка  —  дерев'яна  посудина,  призначена,  на  відміну  від  бочки,  для  збереження  продук¬ 
тів  винятково  у  вертикальному  положенні,  тому  що  не  має  вгорі  кришки,  яка  герметично 
закривається.  Синоніми:  кухва.  Спочатку  видовбувалася  з  дерева  (кадіб,  кадівб,  кадовб). 
Потім  зі  скріплених  обручами  дощечок  (клепки).  Діжки  мали  універсальне  або  спеціальне 
призначення:  для  виготовлення  браги  і  затору  використовувалася  затірка;  для  опари 
і  дріжджового  тіста  —  діжа ;  для  приготування  вершкового  масла  —  масниця\  для  збере¬ 
ження  меду  —  дазбень ;  для  зберігання  різних  продуктів  —  ставниця.  Мали  свою  назву 
і  діжки,  що  розрізнялися  за  формою:  жбан ,  балія ,  цебер ,  шаплик. 

Долма  —  збірна  назва  різних  складених  страв  із  різних  фаршів,  припущених  в  оболонці 
з  фруктів,  овочів,  виноградного  або  капустяного  листя.  [<азерб.,  груз.  боїта  <  тур. 
боїта  те  саме,  фарш]. 

Допель-кюмель  —  стара  назва  настоянки  на  насінні  кмину  й  інших  прянощів. 

[<  нім.  Оорреі-Кііттеї:  борреї  подвійний  +  КііттеІ  кюмель  (див.)]. 

Допрівання  —  стара  назва  повільного  доведення  страви  до  готовності,  частіше  —  на 
«вільному  духу»  печі  (Д).  [до-  указівка  на  завершення  дії  +  пріти  повільно  паритися 

<  псл.  *ргє(і)іі  те  ж,  *рагь  пара]. 
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Драже  —  збірна  назва  твердих  цукерок  у  формі  невеликих  кульок.  [<  франц.  бгадее 
<д.  франц.  сігадів  <  лат.  ігадетаіа  солодощі  <  грецьк.  тра%єиата  (трахемата)]. 

Драчена  —  1.  стара  назва  омлету.  2.  стара  збірна  назва  різних  ласощів.  [<  псл.  сіроса 
бенкет,  пустощі]. 

Дріжлжі  —  мікроорганізми,  життєдіяльність  яких  забезпечує  процеси  шумування.  [<  псл. 
‘1сігогд-ь]е\ . 

Друшляк  —  решето  напівсферичної  форми  із  довгою  ручкою.  [<  нім.  ОигсНзНІад:  сІигсЬ 
через,  наскрізь  +  зЬІадеп  бити  <  с.в.н.  зЬІад  удар]. 

Дунст  —  збірна  назва  різних  дрібних  дроблених  крупів.  [<  нім.  Оипзї  те  саме,  дріб 
дрібного  калібру]. 

Дух  —  стара  назва  запаху  і  легкого  жару  (Д).  [<  псл.  *вихь  те  саме,  *с/ь хпоіі  дихати,  жити]. 
Духовка,  духова  шафа  —  частина  печі,  призначена  для  теплової  обробки  продуктів 
через  теплове  випромінювання  стінок,  [дух  (див.)]. 

Дягиль,  дягель  —  пряність,  подрібнене  висушене  коріння  і  насіння  дволітньої  трав’янис¬ 
тої  рослини  яглиці  аптечної  [Апдеііса  агсЬапдеІіса  за  іншою  версією,  Апдеііса  оіїісіпаїіз 
Ноіїіт.)  родини  селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  дудник,  корівник ,  купир,  снить,  снит¬ 
ка.  Повсюдно  виростають  і  зрідка  культивуються  в  Євразії.  Насіння  і  коріння  дворічних 
рослин  застосовуються  для  ароматизації  міцних  напоїв.  Крім  цього,  з  коренів  готують 
варення,  застосовують  їх  як  ароматичне  коріння  і  сурогат  чаю.  [<  псл.  *фд1ь]. 

Е 

Ег-ног  —  міжнародна  назва  Гоґель-моґеля.  [<  англ.  едд-под:  едд  яйце  +  под  сорт  міцно¬ 
го  пива,  поддіпд  маленький  кухоль]. 

Еклер  —  міжнародна  назва  різних  страв  швидкого  приготування,  у  першу  чергу  тісте¬ 
чок  із  заварного  тіста.  [<  франц.  есіаіг  <  д. франц.  есіаіт  блискавичний  <  н.лат.  ехіапаге 
<  лат.  ехіагаге:  ех-  посилення  +  сіагиз  світлий]. 

Екстракт  —  концентрована  витяжка  різних  продуктів,  призначена  для  виготовлення 
ароматичних  есенцій.  [<  лат.  ехігасїит  витяжка,  ехігаЬо  витягаю  <  лат.  ігаНо  тягну]. 
Еліксир  —  рослинний  спиртовий  настій,  що  застосовується  для  надання  готовим  продук¬ 
там  заданих  властивостей.  [<  франц.  еііхіг  <  араб,  аі-ікзіг]. 

Ендивій  —  листя  багаторічної  трав’янистої  рослини  СісЬогіит  епсіта  родини  складно¬ 
цвітих.  Синоніми  і  старі  назви:  салатний  цикорій,  садат-ескаріоль,  ескаріоль.  Батьківщина 
рослини  —  Єгипет  та  Індонезія.  У  культурі  відомий  з  найдавніших  часів,  у  Європі  виро¬ 
щується  з  XVI  ст.  У  їжу  використовуються  вибілені  (помішені  на  термін  від  10  днів  до 
1  місяця  у  темряву)  листя  і  черешки.  Культурні  форми  поділяються  на  дві  сортові  варі¬ 
ації.  У  першу,  так  звану  кучеряводисту  (чаг.  сгізра),  входять  сорти,  листя  яких  уживаєть¬ 
ся  як  салатна  рослина  свіжим.  Варіація  вузьколиста  фаг.  Іаіііоііа)  поєднує  сорти,  листя 
і  черешки  яких  використовуються  після  теплової  обробки.  [<  франц.  епсіта  <  с.лат. 
епсіта  <  с. грецьк.  єутгфш.  (інтубія)  <  грецьк.  єуго[Зоу  (інтубон)  <  єгип.  іиЬі  січень:  час 
збирання  рослини  в  Середземномор’ї;  за  іншою  версією  с.лат.  епсіта  <  лат.  іпїіЬит, 
іпїиЬит  те  саме,  їиЬа  трубка]. 

Енологія  —  наука  про  вино  і  виноробство.  [<  грецьк.  оіл’оА.оуіа  (ойнологія):  оіуо<; 
(ойнос)  вино  +  Хоуос,  (логос)  пізнання]. 

Епіграма  —  збірна  назва  готових  продуктів,  що  приховують  одні  властивості  та  імітують 
інші.  [<  франц.  ерідгатте  те  саме,  короткий  сатиричний  вірш  <  лат.  ерідгатта  <  грецьк. 
єліурарра  (епіграма)  елегійний  двовірш,  уросфсо  (графо)  пишу]. 


Есенція  —  1.  збірна  назва  концентрованих  розчинів.  2.  збірна  назва  синтетичних  арома¬ 
тизаторів,  які  використовуються  у  кондитерській  і  лікеро-горілчаній  промисловості  при 
виробництві  безалкогольних  напоїв,  сиропів  і  морозива.  [<  пол.  ез епс)а  <  нім.  Еззепсіа 

<  с.лат.  (термінологія  алхіміків)  цитіа  еззепііа  п’ятикратно  витягнутий  дух  речовини  <  лат. 
еззепїіа  сутність]. 

Ескалоп  —  1.  міжнародна  назва  м’ясних,  рибних  або  овочевих  продуктів,  нарізаних 
тонкими  скибочками.  2.  міжнародна  назва  плоских  раковин  для  запікання  (кокілів),  а  та¬ 
кож  запечених  у  них  страв.  [<  франц.  езсаіоре  те  саме,  гребінець  (молюск)  <  д.франц. 
езсаіоре  <  герм,  ‘'езсаіоре] . 

Ескаріоль  —  те  саме,  шо  ендивій.  [<  франц.  езсагоіе  <  лат.  езсагіиз  придатний  для  їжі]. 
Естрагон  —  пряність,  зелень  одного  з  видів  полину  Агіетізіа  сігасипсиїиз  родини  склад¬ 
ноцвітих.  Синоніми  і  старі  назви:  тархун,  тургун.  Відомий  у  культурі  здавна,  згадується 
в  арабських  хроніках  XII  ст.  Росте  в  дикому  вигляді  і  культивується  повсюдно.  Свіжа 
і  сушена  зелень  культурних  рослин  позбавлена  полинової  гіркоти,  аромат  нагадує  ганусо¬ 
вий.  [<  франц.  езігадоп  <  лат.  іагсоп  <  араб,  іагкйп]. 

Етикетка  —  фірмовий  знак  виробу,  шо  містить  необхідну  інформацію.  [<  франц.  еїщиеііе 
ярлик,  напис  <д.ісп.  еіщиеіа  <  д.франц.  езіщиеі  мішень  <  герм,  ^езіщиеі  приклеювати] . 
Етикірування  —  сукупність  текстів  і  знаків,  шо  характеризують  продукт,  нанесених  на 
пляшку,  упаковку,  а  іноді  й  коркувальні  засоби,  включаючи  оформлення  транспортного 
контейнера  згідно  з  декретом  ЄЕС  N  997/81  від  21.03.81.  [етикетка  (див.)]. 

Є 

Єралаш  —  стара  збірна  назва  різних  складених  страв.  [<  тюр.  ага/а;ь  суміш,  плутанина]. 
Єрусалимський  артишок  —  те  ж,  шо  земляна  груша.  [<  англ.  ^гизаіет  агіісНоке 

<  італ.  дігазоіе  агіісіоссо  те  ж,  дігазоіе  соняшник,  характеризуючи  близьке  споріднення 
цих  рослин:  дігаге  повертатися  +  зоїе  сонце;  перехід  дігазоіе  у  ^е^и5а^ет  під  впливом 
народної  етимології] . 

Ж 

Жандре,  жанлра  —  молдавська  й  українська  назва  супу  з  мамалиги,  приготовленого 
на  кислому  молоці  або  молочній  сироватці.  [<  молд.  жяндре,  джяндре  <  рум.  ;ап!  молоч¬ 
на  сироватка]. 

Жар  —  1  .  тепло,  електромагнітне  випромінювання  в  ділянці  червоного  й  інфрачервоно¬ 
го  світла.  2.  стара  назва  розпеченого  вугілля.  [<  псл.  гагь,*дегь  те  саме,  *догеіі  горіти 

<  і. є.  *иег-  палити]. 

Жардиньєр  —  стара  назва  збірного  овочевого  гарніру.  [<  франц.  іатсітеіег  те  саме, 
садівник  <  д.франц.  іагсііп  сад]. 

Жаровня  —  переносне  пристосування  для  створення  жару  і  для  смаження,  [жар  (див.)]. 
Желатин  —  желеутворювальна  речовина,  яку  одержують  шляхом  переварювання  кісток, 
хрящів,  сухожиль  різних  тварин.  Широко  застосовується  для  виробництва  заливних  страв 
і  желе,  у  виноробстві  —  для  освітлення  вин  і  міцних  напоїв.  [<  франц.  деіаііпе  <  іт. 
деіаііпа  те  саме,  деіаіа  желе,  деіаге  замерзати  <  лат.  деіаге]. 

Желе  —  еластична  субстанція,  яка  утворюється  під  час  застигання  суспензій,  насичених 
желатином,  пектином  або  іншими  гелеутворювальними  речовинами.  [<  франц.  деіее 

<  д.франц.  деіее  <  н.лат.  *де!аіа  <  лат.  деіаге  замерзати]. 


* 


►5 


Желеювання  —  додавання  до  бульйону  або  напою  желатину,  пектинів  або  інших 
гелеутворювальних  речовин  з  метою  одержання  желе  із  застиглого  готового  продукту. 
[желе  (див.)]. 

Жентиця  —  кисляк  з  овечого  молока.  [<  пол.  гепііса  <  псл.  *геііса  сир,  *геіі  віджимати]. 
Жердела,  жерделе,  жердель  —  плоди  ранньостиглого  сорту  дрібних  абрикосів;  за 
іншою  версією  —  окремого  виду  родини  розоцвітих  Агтепіаса  Vи1дагі5  Ьат.  [<  тур. 
гагбаїу,  гегбаїі  <  перс,  гсігбаїи  абрикоса:  гагв  жовтий,  золотий+а/и  слива]. 

Жиго  —  міжнародна  назва  баранячого  окосту,  задньої  чверті  туші.  [<  франц.  дідоі  сіє 
тоиіоп,  дідоі  скрипка,  характеризуючи  подібність  страви  й  інструмента  <  д. франц.  дідие 
<  герм.  *дідие\. 

Жир  —  збірна  назва  різних  органічних  сполук  багатоатомних  спиртів  й  органічних 
кислот.  Разом  із  вуглеводами  виконують  роль  акумулятора  енергії.  [<  псл.  *їігь  те  саме, 
*гііі  жити  <  і. є.  *диеі] . 

Жировий  ніж  —  кухарський  ніж  для  відділення  і  нарізання  сала  тонкими  скибочками. 
Відрізняється  наявністю  широкого  леза  з  м'якого  металу  для  швидкого  заточення.  Сино¬ 
нім  —  сальний  ніж.  [сало  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Житня  кава  —  сурогатна  кава  з  паленого  насіння  жита,  [жито  (див.)  +  кава  <  голл. 
коНіе  <  араб.  даИша  те  саме,  ОаЬша  Кава  —  місцевість  у  Південній  Ефіопії]. 

Жито  —  1.  стара  збірна  назва  злаків.  2.  окремий  вид  злаків  (Д).  [<  псл.  *гііо  те  ж,  *гііі 
жити  <  і. є.  *диеі ]. 

Жито  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  Зесаіе  сегеаіе  родини  злаків.  У  куль¬ 
туру  введена  в  Південно-Східній  Азії  більше  7000  років  тому.  Найбільші  площі  під  посі¬ 
вами  розташовані  в  Центральній  і  Східній  Європі,  Азії  і  Північній  Америці.  Із  зерна 
виробляється  борошно,  крупи  і  напої.  [<  псл.  *ҐЬ2ГЬ]. 

Жменя  —  побутова  міра  об’єму,  що  дорівнює  кількості  речовини,  узятій  у  жменю: 
долоня  і  пальці,  складені  так,  шо  ними  можна  шо-небудь  зачерпнути.  Синонім  —  при¬ 
горща.  [<  псл.  *дьгзіь  <  і. є.  *дег  збирати]. 

Жульєн  —  міжнародна  назва  нарізання  продуктів  тонкою  соломкою,  а  також  страв, 
приготовлених  з  подібними  продуктами  або  гарнірованих  ними.  [<  франц.  а  1а  іиііеппе 
те  саме,  Чиїіеппе  жіноче  ім'я;  за  іншою  версією,  іиііеппе  липневий,  підкреслюючи  відмін¬ 
ність  нарізки  літніх  овочів  і  весняних  (див.  принтаньєр)]. 

Жус  —  міжнародна  назва  змішаного  із  жиром  соку,  шо  виділяється  під  час  смаження 
м’яса  або  птиці,  а  також  різних  соусів,  зроблених  на  його  основі.  Синонім  —  греві. 

[<  франц.  )иісе  <д. франц  )из  <  лат.  різ  соус]. 

Жучки  —  хрящові  нарости  на  шкірі  осетрових  риб.  Синонім  —  бляшки,  [жук,  характе¬ 
ризуючи  форму  <  псл.  *гикь]. 

З 

Забілювання  —  стара  назва  заправлення  страв  молочними  продуктами,  найчастіше 
сметаною,  [за-  напрямок  дії  +  білити  <  псл.  *Ье1  білий  <  і. є.  *ЬНоі1оз  те  ж,  *ЬЬе1/ЬЬо1Л>Ьа 
сіяти]. 

Завара  —  стара  збірна  назва  різних  каш  і  киселів  із  борошна  (Д).  [заварювання  (див.)]. 
Заварка  —  концентрований  настій  чаю,  розведений  водою  для  безпосереднього  вжи¬ 
вання.  [заварювання  (див.)]. 

Заварне  тісто  —  збірна  назва  різних  видів  тіста,  для  приготування  яких  борошно 
замішується  на  окропі,  [заварювання  (див.)  +  тісто  <  псл.  Чезіо  <  і. є.  *іаі1-іо]. 


Заварювання  —  1 .  настоювання  в  гарячій  рідині.  2.  стара  назва  змішування  продуктів 
із  гарячими  або  киплячими  рідинами,  [за-  межу  дії  +  варити  <  псл.  *і /агіїі  те  саме,  *і /ьгеіі 
кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Завиванець  —  назва  різних  рулетів.  [ <за -  межа  дії  +  вити  <  псл.  \ /Ні  те  ж  <  і. є.  *иі,*иеі 
крутити,  гнути]. 

Завиток  —  див.  грудинка2,  [за-  межу  дії  +  вити  <  псл.  \ііі  <  і. є.  *иі,*иеі  крутити,  гнути]. 
Заєць  —  промислова  тварина,  шо  належить  до  одного  з  кількох  видів  роду  Ьериз  одно¬ 
йменної  родини.  Заєиь-біляк  {Ьериз  Іітідіз  Ь.)  живе  в  Євразії  повсюдно,  за  винятком  Серед¬ 
ньої  Азії  і  Південного  Казахстану,  і  досягає  ваги  5,5  кг.  Заєць-русак  (Ьериз  еиюраеиз  Раїї.) 
живе  повсюдно  на  захід  від  Уралу,  у  Південному  Сибіру  і  Північно-Західному  Казахстані; 
досягає  ваги  5  кг.  Заєиь-толай  (Ьериз  іоіаі  Раїї.)  живе  в  Середній  Азії,  Південному  Казахста¬ 
ні,  на  півдні  Сибіру.  Досягає  ваги  2,5  кг.  Заєць  маньчжурський  (Ьериз  тпапдзкигісиз  Рад.) 
живе  на  Далекому  Сході  і  досягає  ваги  2,5  кг.  [<  псл.  *га]^сь  те  ж,  стрибун  <  і. є.  ’дЬеі 
стрибати,  скакати]. 

Закваска  —  культура  мікроорганізмів,  шо  додаються  до  продуктів  для  розвитку  в  них 
мікробіологічних  процесів,  або  використовувана  для  цієї  мети  частина  готового  перебродже¬ 
ного  продукту,  [за-  для  +  квас  <  псл.  *к\ /азь  те  саме,  *кізпд1і  киснути  <  і. є.  *к\ /аііо  кислий]. 
Заквашування  —  сукупність  прийомів,  шо  забезпечують  початок  розвитку  мікробіологіч¬ 
них  процесів  у  кулінарних  технологіях,  [за-  початок  дії  +  квасити  <  псл.  *^азь  квас, 
*кізпд1і  киснути  <  і. є.  %/ай'о  кислий]. 

Закип’ячування  —  старий  спосіб  варіння  в  рідині  на  плиті  без  конфорок.  Характер¬ 
ною  відмінністю  технології  було  те,  шо  рідина  доводилася  до  кипіння,  після  чого  посуд 
переставлявся  на  край  плити,  [за-  межу  дії  +  кип'ятити  <  псл.  *кр!ь  кипіти]. 

Закуска  —  страви,  які  подаються  перед  основним  частуванням  разом  із  міцними  напоя¬ 
ми.  [за-  після  випитого  +  кусати  <  псл.  *кдза1і,  *кдз  шмат,  шматок]. 

Закусочний  стіл  —  окреме  подавання  закусок  і  міцних  напоїв. 

Заливне,  драглі,  холодець  —  холодна  страва,  приготовлена  таким  чином,  щоб  про¬ 
дукти  були  оточені  шаром  застиглого  желе,  [за-  межу  дії  +  лити  <  псл.  *1і1і  <  і. є.  *1еі]. 
Заміс,  замішування  —  приготування  тіста,  у  ширшому  значенні  —  поєднання  сипучих 
продуктів  із  рідиною,  [за-  початок  дії  +  місити  <  псл.  *т^зі1і,  *те$а1і]. 

Заморожування  —  охолодження  продуктів  до  температури  в  їх  товщі  меншої  за  0  °С. 
[за-  вказівка  межі  дії  +  мороз  <  псл.  *тгагь ,  *тго2ь]. 

Замочування  —  занурення  продуктів  у  рідину  для  просочування  вологою  й  екстракції 
тих  або  інших  речовин,  [за-  вказівка  заповнення  +  мочити  <  псл.  *тосі1і  <  і. є.  *так]. 
Запашний  перець  —  див.  перець  запашний. 

Запіканка  —  1.  збірна  назва  складених  страв,  приготовлених  запіканням.  2.  солодка 
настоянка,  приготовлена  за  особливою  технологією  із  використанням  нагрівання,  сино¬ 
нім —  варенуха,  [запікання  (див.)]. 

Запікання  —  технологія,  схожа  із  смаженням  у  печі,  духовці  або  шафі  для  смаження, 
відрізняється  від  останньої  тим,  шо  основні  продукти  покриті  захисною  оболонкою 
з  тіста  чи  неорганічних  матеріалів  або  знаходяться  під  шаром  додаткових  компонентів, 
з  якими  «спікаються»  у  єдине  ціле  під  час  теплової  обробки,  [за-  межа  дії  +  пекти  <  псл. 
*рекіь  те  ж,  *рекь  жар]. 

Запікання  а-ля  пармезане  —  міжнародна  назва  запікання  основних  вихідних  продук¬ 
тів  під  шаром  тертого  сиру.  [<  франц.  а  1а  раттезапе  те  саме,  рагтезап  пармезан,  сорт 
сиру,  що  найкраще  підходить  для  запікання  <д. франц.  регтідіап  пармський  <  д.іт. 
рагтідіапо  те  ж,  Рагта  Парма  —  місто  в  Італії]. 
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Заправка  —  1.  збірна  назва  різноманітних  додаткових  харчових  компонентів,  шо  нада¬ 
ють  готовому  продукту  тих  або  інших  властивостей.  2.  збірна  назва  соусів,  що  додаються 
до  салатів. 

Заправлення  —  формування  птиці  в  процесі  попередньої  обробки.  Заправлення  «в  ки¬ 
шеньку»  полягає  в  тому,  шо  кінці  ніжок  вставляються  в  розтин  шкіри  черевця  пташиної 
тушки,  а  крильця  підгортаються  за  спину;  заправлення  «в  одну  нитку»  —  ніжки  і  крила 
щільно  притискаються  до  пташиної  тушки  і  пришиваються  один  до  одного;  заправлення 
«у  дві  нитки»  —  ніжки  і  крила  щільно  притискаються  до  пташиної  тушки  і  окремо  при¬ 
шиваються  до  неї  хрест-навхрест,  [за-  межа  дії  +  правити  поліпшувати  <  псл.  *рго-і/с>5 
правота,  сила  <  і. є.  *рго\. 

Заріз  —  див.  шийна  частина,  [за-  після  +  різати  <  псл.  *гег ь  <  і. є.  *ЬЬег]. 

ЗаСІЛ  -  рецепт,  особливий  СПОСІб  СОЛІННЯ1.  [СОЛИТИ  <  ПСЛ.  *5Ь 1ь  сіль  <  і. є.  *аІ  солоний, 

смачний,  пряний]. 

Засолення,  засолювання  —  І.те  ж,  шо  соління1.  2.  рецепт,  особливий  спосіб  соління1. 
[за-  указівку  на  межу  дії  +  солити  <  псл.  *зь1ь  сіль  <  і. є.  *а1  солоний,  смачний,  пряний]. 
Затір  —  сусло  для  винокуріння  і  пивоварства,  отримане  за  допомогою  солоду  (фермен¬ 
ту  амідази),  шо  перетворює  крохмаль  у  цукри,  придатні  для  зброджування.  2.  стара 
назва  дріжджового  тіста,  приготовленого  з  додаванням  солоду  (Д). 

Зачищання  —  1.  відділення  від  м’язової  тканини  продуктів  тваринного  походження 
кісток,  сухожиль,  плівок  сполучної  тканини  і  зайвого  жиру.  2.  відділення  плівок  сполуч¬ 
ної  тканини  і  зайвого  жиру  від  шматків  під  час  розбирання  туші,  [за-  межа  дії  +  чищен¬ 
ня  <  ПСЛ.  *СІ5ІЬ  чистий,  блискучий]. 

Защипування  —  міцне  з’єднання  країв  у  виробах  із  тіста  з  начинкою,  [за-  межа  дії 
+  щипати  <  псл.  *$сьр  шіпка,  шматочок]. 

Збивання  —  1.  механічне  доведення  різних  кулінарних  продуктів  до  піноподібного 
стану,  [бити  <  псл.  *Ьііі  <  і. є.  *ЬЬеі(д)Л>Ьоі/ЬЬі].  2.  стара  назва  сепарації  молочних  про¬ 
дуктів  для  одержання  вершкового  масла  (Д).  [з-  указівка  достатності  +  бити  <  псл.  *Ьііі 

<  і. є.  *ЬЬеі(д)/ЬЬоіЛ>Ьі]. 

Збитень  —  гарячий  пряний  солодкий  напій,  [збивати:  з-  указівка  достатності  +  бити 

<  псл.  *Ьііі  <  і. є.  * ЬНеі(д)/ЬЬоіЛ>Ьі\. 

Збірна  страва  —  страва,  приготовлена  з  декількох  споріднених  продуктів.  [ збірний :  з- 
разом  +  брати  <  псл.  *Ььгаіі  <  і. є.  *ЬНег  носити,  приносити  +  страва  <  псл.  *Ь1]исІо,  *Ь1іибь 
миска  <  гот.  Ьіибіз  те  саме,  Ьібап  пропонувати]. 

Звіробій  —  дикоросла  лікарська  рослина  роду  Нурегісит  однойменної  родини.  Батьків¬ 
щина  рослини  —  Євразія,  виростає  в  Північній  півкулі  повсюдно,  зрідка  культивується. 
Використовується  для  приготування  настоянок  і  настоїв. 

Зв’язування  —  згущення  і  гомогенізація  супів,  соусів,  а  також  інших  кулінарних  про¬ 
дуктів  за  допомогою  різних  добавок.  Синонім  —  ліїрування.  [з-  разом  +  в'язати  скріплю¬ 
вати  <  псл.  *уь гаіі\. 

Здір  —  див.  сало,  [з-  за  допомогою  +  дерти  <  псл.  *с/ь гаіі\. 

Здоба  —  скоромні  добавки  до  тіста.  [<  псд.  *боЬа  щось  істотне  <  і. є.  *сІЬаЬЬ\. 

Зелена  цибуля  —  див.  цибуля. 

Зеленець  —  1.  уживаний  у  їжу  тільки  недостиглим  плід  гарбузових  рослин:  огірків, 
кабачків,  патисонів,  цукіні  та  ін.  2.  стара  збірна  назва  будь-яких  недостиглих  ягід  (Д). 
[зелень  (див.)]. 

Зелений  горошок  —  див.  горох. 

Зелений  перець  —  див.  перець  стручковий. 


Зелений  салат  —  див.  латук. 

Зелений  сир  —  швейцарський  за  походженням  сорт  сухого  сиру  зі  знятого  коров’ячого 
молока,  приготовлений  із  додаванням  зелені  буркуну.  [<  калька  нім.  дгііпег  Казе :  дгііпег 
зелений  +  Казе  сир]. 

Зелений  чай  —  див.  чай. 

Зелені  крупи  —  див.  крупи. 

Зелень  —  збірна  назва  будь-яких  овочів  і  ароматичних  трав.  [<  псл.  *ге1епь  те  саме, 
*ге1)е,  *геІо  зілля,  трава,  зелений  <  і. є.  *дНе1и-оз  зелений]. 

Земляна  груша  —  бульби  багаторічної  овочевої  рослини  НеІіапіЬиз  іиЬеюзиз  родини 
складноцвітих  ( Азігасеае ),  найближчого  в  ботанічному  відношенні  родича  соняшника.  Синоні¬ 
ми  і  старі  назви:  булва,  волоська  ріпа,  земляне  яблуко,  єрусалимський  артишок,  топінамбур. 
Батьківщина  рослини  —  Цетральна  Америка.  Білі  або  блідо-фіолетові  бульби  мають  непра¬ 
вильну  шишкувату  форму.  їх  варять,  смажать,  використовують  у  супах,  [груша  (див.)]. 
Зерниста  ікра  —  див.  ікра. 

Зефір  —  збірна  назва  різних  кондитерських  виробів,  кремів  і  десертів  повітряної  конси¬ 
стенції.  [<  франц.  герЬіг  те  саме,  теплий  вітерець  <  грепьк.  ^єфпрої;  (зефірос)  західний 
вітер,  С°Ф0(Ї  (зофос)  захід]. 

Зморшок  —  плодове  тіло  маловідомого  умовно  їстівного  гриба,  шо  відноситься  до 
трьох  видів  роду  МогсЬеІІа  родини  морхедових.  Відрізняються  подовженим  сітчастим 
капелюшком  і  весняним,  із  квітня  по  травень,  виростанням.  Перед  уживанням  підлягають 
обов’язковому  відварюванню  протягом  10 — 15  хвилин  (відвар  вилити!),  після  чого  набу¬ 
вають  високих  кулінарних  властивостей.  Мають  схожість  із  отрутним  грибом  строчок 
звичайний !  [<  д.рус.  сморгать,  морщити  <  псл.  *зтьгк,  *зтьг£ь,  *тагзк]. 

Зоб  —  розширена  частина  стравоходу  у  птахів  і  молюсків. 

Зрази  —  1.  збірна  назва  різних  страв  із  січених  або  подрібнених  продуктів.  2.  стара 
збірна  назва  різних  страв  із  нарізаного  скибочками  м’яса,  припушеного  після  смаження. 
3.  стара  назва  припушених  після  смаження  рулетиків  із  м’яса  з  різними  начинками. 

[<  пол.  ггагу  те  саме,  ггегас  різати  <  псл.  *гег ь  <  і. є.  *ЬЬег]. 

Зсік  —  див.  тазостегнова  частина,  [з-  відділення  +  сікти  <  псл.  *зекіі\. 

Зубрівка  —  колоски  дикорослої  лісової  однолітньої  рослини  зубрівка  запашна  (НіегосЬІое 
обогаіа),  родини  злаків,  які  використовуються  у  виробництві  гірких  настоянок,  а  також 
самі  ці  настоянки,  [зубр,  характеризуючи  рослину  як  улюблений  корм  зубрів  <  псл.  *гбЬгь]. 
Зубці,  зибці  —  стара  назва  каші  з  товченого  ячменю,  [зиб  брижі,  характеризуючи 
повільне  кипіння  масла]. 

Зябрення  —  розбирання  риби  крізь  зяброві  щілини,  без  розрізування  черевної  порожнини. 

І 

Івасі  —  див.  оселедець. 

Ігристе  вино  —  вино,  насичене  вуглекислим  газом,  [грати  <  псл.  *]ьдгаіі  +  вино  (див.)]. 
Ізюм,  родзинки  —  в’ялені  ягоди  винограду.  Залежно  від  вихідного  матеріалу  поділяєть¬ 
ся  на  різні  сорти:  коринка,  кишмиш,  сабза  і  т.  ін.  Крім  безпосереднього  вживання, 
використовується  як  компонент  різних  страв  і  кондитерських  виробів,  сировина  і  компо¬ 
нент  для  приготування  напоїв.  [<  крим.тат.  іігііт  виноград  <  тюр.  огііт,  ііігііт  (див. 
балик,  тріска)]. 

Ікра  —  1 .  незапліднені  яйця  риб  або  молюсків,  використовувані  в  їжу.  За  способом  приго¬ 
тування  виділяються  ястична  (засолена  без  відділення  від  ікряних  мішків  ястиків  або  паюсів) 
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і  відділена  від  них  пробійна.  Остання  поділяється  на  зернисту,  або  крупчасту  (відділені  від 
ястиків  цілі  ікринки),  і  паюсну  (пресовану).  Найбільше  господарське  значення  сьогодні  мають 
червона  (зерниста  і.  лососевих  риб)  і  чорна  (осетрова)  —  один  із  найдорожчіх  у  світі  деліка¬ 
тесів;  провідні  експортери  —  Росія  й  Іран.  Вартість  чорної  і.  прямо  пропорційна  розмірові 
ікринок,  тому  більше  за  інші  цінується  і.  білугова.  До  середини  XX  ст.  були  відсутні  надійні 
консерванти  і  пресована  і.,  шо  краще  зберігається  в  малосольному  вигляді,  вважалася  кра¬ 
щою.  У  свою  чергу,  кращим  її  сортом  була  і.  серветкова,  потім  йшла  і.  мішечна  і,  нарешті, 
і.  паюсна ,  як  спочатку  називався  продукт,  пресований  без  відділення  ястиків.  Найбільшим 
попитом  користувалася  і.  очуєвська,  або  ачуєвська,  виготовлена  серветковим  способом  на 
очуєвських  промислах  (Азовське  море).  Особливе  місце  посідав  кучугур,  для  приготування 
якого  кожну  велику  білугову  ікринку  перед  засоленням  або  заморожуванням  розрізали 
навпіл.  Кліматичні  особливості  і  відсутність  ефективних  консервантів  визначали  підвищену 
цінність  ікри,  добутої  в  зимовий  час.  У  цьому  аспекті  найбільш  цінною  ікрою  була  і.  троїч- 
на,  тобто  привезена  в  столицю  до  Трійці.  З  частикової  і.  (будь-якої  не  чорної  і  не  червоної) 
колись  широко  вироблялися  й  експортувалися  і.  судака,  або  галаган,  а  також  і.  тарані 
і  вобли,  або  тарома.  2.  паста  з  різних  овочів.  [<  псл.  %кга]. 

Ікряний  мішок  —  міхур  зі  сполучної  тканини  в  черевній  порожнині  риби,  усередині 
якого  укладена  ікра.  Синоніми  і  старі  назви:  паюс,  ястик. 

Імбир  —  кореневища  і  цибулини  декількох  видів  багатолітніх  трав’янистих  рослин  роду 
РіпдіЬег  однойменної  родини.  Синоніми  і  старі  назви:  білий  корінь,  зензевель,  інбир. 
Батьківщина  рослин  —  Південна  Азія,  культивується  в  багатьох  країнах  зі  спекотним 
кліматом.  Найбільше  господарське  значення  мають  імбир  аптечний  (2іпдіЬег  оіїісіпаїе 
Нове.),  висушені  кореневища  якого  використовують  як  прянощі,  а  свіжі  варять  у  цукрово¬ 
му  сиропі  або  вживають  у  салатах.  Висушені,  очищені  від  кори  кореневища  мають  приєм¬ 
ний  запах  і  пекучість,  зумовлені  алкалоїдом  гінгеролем.  Якщо  кореневища  сушаться  без 
попередньої  теплової  обробки,  то  одержують  білий  імбир;  сушінням  після  теплової  оброб¬ 
ки  одержують  чорний  імбир.  Мелені  кореневища  використовують  для  ароматизації  різних 
страв,  соусів,  маринадів,  кексів  і  пряників.  Печені  цибулини  імбиру  міога  (2іпдіЬег  туода) 
використовуються  в  китайській,  корейській  і  японській  кухнях.  [<  пол.  ітЬіег  <  нім.  ІтЬег, 
Іпдшег  <  д.грепьк.  фууфєріс  (зйгиберис)  <  інд.  дгпдащ:гат  те  саме,  дгпдау^гат  рогоподіб¬ 
ний,  характеризуючи  форму  кореня]. 

Імбрик  —  особливий  західноукраїнський  і  польський  кухонний  посуд  для  варіння 
молока  і  кави.  [<  пол.  ітЬгук  <  тур.  іЬгік  глечик  для  води,  посудина  для  варіння  кави 
<  араб.  іЬгік]. 

Індик  —  одомашнений  і  промисловий  дикий  птах  одного  з  двох  видів  родини  фазано¬ 
вих.  Свійські  птахи  (основні  породи:  бронзовий,  білий  голландський  і  червоний  бурбон) 
походять  від  виду  V еіеадгіз  даііорачо,  шо  живе  на  півночі  Мексики  і  сході  США.  Птах 
має  коричневе  забарвлення,  більш  світле  на  кінцях  крил  і  хвоста.  Синоніми,  включаючи 
старі  і  регіональні  назви:  галган,  гиндик,  гур,  дундук,  індичка,  калкун,  кан,  канка,  канок, 
каниш,  каплун,  кондюх,  кулдик,  куран,  курехга,  курун,  путька,  пиран,  пирин,  пирка, 
пиря,  трухан,  шора,  шорин.  Інший  вид  АдгіосЬагіз  осеїіаіа  живе  в  Мексиці  і  Центральній 
Америці,  відрізняється  блискучим  пір'ям  із  плямами  на  хвості,  шо  нагадують  очі.  [<  каль¬ 
ка  д.лат.  раVО  іпсіісиз  індійський  півень,  характеризуючи  американське  (вест-індійське) 
походження;  в  англомовних  країнах,  у  тому  числі  у  США,  тобто  на  батьківщині,  назива¬ 
ється  Тигкеу  туркеня,  через  плутанину  з  цесаркою]. 

Інжир  —  плід  південної  рослини  Рісиз  сагіса  Б.  родини  шовковицевих.  Старі  назви: 
адамова  смоква,  винна  ягода,  винничина,  смоква,  фіга.  Батьківщина  рослини  —  Півден- 


но-Західна  Азія.  У  культурі  кілька  тисяч  років.  Світове  виробництво  —  до  2  млн  т. 

У  їжу  вживається  сиконум  або  фіга  —  роздута  вісь  суцвіття,  усередині  якої  знаходяться 
дрібні  горішки.  Плоди  вживають  свіжими,  їх  сушать,  роблять  із  них  компоти,  джеми, 
варення  і  сурогат  кави.  Вони  також  входять  до  складу  деяких  страв.  [<  крим.тат.  іпгіг 
<тюр.  сіпгіг  <  перс,  апдіг]. 

Ірис  —  кореневища  трав’янистої  рослини  касатик  ілірійський  (Ігіз  Погепііпа)  родини 
півникових.  Синоніми  і  старі  назви:  ірис  ілірійський,  фіалковий  корінь,  півники.  Ареал 
виростання  і  вирощування  —  Південна  Європа  і  Північна  Індія.  Жовтуваті  кореневища 
після  висушування  набувають  запаху  фіалки  і  втрачають  гіркоту.  Широко  застосовуються 
у  виробництві  настоянок  і  бальзамів. 

Ісоп  —  пряність,  зелень  багаторічної  трав'янистої  рослини  Нуззориз  оіїісіпаїіз  родини 
губоцвітих.  Синонім  —  синій  звіробій.  Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я.  Культи¬ 
вується  в  країнах  із  теплим  і  помірним  кліматом  повсюдно,  іноді  дичавіє.  Свіжі  і  висуше¬ 
ні  молоді  листки,  а  також  бутони  з  верхівок  стебла,  зібрані  перед  цвітінням,  додаються 
в  різні  страви,  використовуються  для  приготування  напоїв.  [<  д.рус.  усопь  <  грецьк. 
поосояос  (усупос)  те  ж]. 

Іспанський  вітер  —  печиво  або  тістечка  зі  збитих  яєчних  білків. 

•  • 

І 

їжа  —  збірна  назва  різноманітних  продуктів,  що  використовуються  людиною  для  забез¬ 
печення  життєдіяльності.  [<  псл.  *ед-іі  є  <  і. є.  *ес1  їжа]. 

И 

Йогурт  —  кисломолочний  продукт,  приготовлений  за  допомогою  культур  мікроорганізмів 
йасіоЬасіїїиз  Ьиїдагісиз  і  Зігеріососсиз  іЬегторМиз.  Напій  випускається  промислово,  часто 
з  фруктовими  і  ягідними  добавками.  У  побутових  умовах  для  приготування  в  тепле 
прокип’ячене  молоко  додають  закваску  зі  старого  йогурту.  [<  тур.  уодЬигі ]. 

Йорж1  —  прісноводна  риба  Асегіпа  сетиа  Ь.  родини  окуневих  й  інших  видів  цього 
ж  роду  ( йорж-носар  Асегіпа  асегіпа  СііІсІ.).  Синоніми  і  старі  назви:  бобир,  бодир,  каль- 
ма,  ногтик.  Відрізняється  невеликими  розмірами  (вага  звичайно  не  перевищує  100 — 

200  г)  і  завеликою  головою.  Повсюдно  живе  у  водоймах  Європи.  Йорж-носар  (Асегіпа 
асегіпа  СНИ.)  живе  в  річках  чорноморського  басейну.  Синоніми  і  старі  назви:  носарик, 
носар.  Вважається  бур’янистою  рибою,  однак  багата  білком  луска  надає  юшці  і  холодце¬ 
ві  з  цієї  риби  неповторний  смак,  завдяки  чому  вдавнину  вона  цінувалася  вище  за  будь- 
яку  іншу  дрібну  рибу  (3).  [<  д.рус.  йорж  цвях,  підкреслюючи  колючість  риби]. 

Йорж2  —  суміш  горілки  з  пивом  або  вином,  [йорж1,  характеризуючи  «колючість»  напою]. 

К 

Кабачок  —  зеленець,  один  із  сортових  варіацій  гарбуза  твердошкірого  (СисигЬііа  реро). 
Синонім  —  кабак.  Недостиглі  плоди  численних  сортів  використовуються  для  приготування 
салатів,  солінь  і  гарячих  страв.  [<тюр.  кабак  гарбуз;  в  українській  мові  з  початку  XIX  ст.]. 
Кава  —  1.  насіння  вічнозелених  тропічних  багатолітніх  рослин  двох  видів  роду  Соіїеа 
Ь.  родини  маренових.  V  країнах  Передньої  Азії,  Південної  і  Центральної  Америки 
вирощується  кава  виду  арабіка  (СоНеа  агаЬіса);  в  африканських  країнах  —  виду  робуста 


* 


►5 


(СоНеа  саперЬога  Vа^.  НоЬизіа).  Батьківщина  рослин  —  Ефіопія.  Вперше  окультурені 
в  Ємені.  Вирощується  в  усіх  тропічних  країнах.  Світове  виробництво  ведеться  на  площі 
більш,  ніж  11млн  та.  2.  напій  із  вареного  в  окропі  подрібненого  після  пасерування 
насіння  кави.  Має  сильний  тонізуючий  ефект,  який  забезпечується  алкалоїдом  кофеїном. 
Відомий  в  Аравії  із  середини  XV  ст.  До  цього  напій  із  насіння  кави  виготовлявся  шуму¬ 
ванням  і  в  країнах  ісламу  на  нього  діяла  релігійна  заборона.  [<  голл.  коіїіе  <  араб. 
цаЬи/а  те  саме,  С?айи/а  Кава  —  місцевість  у  Південній  Ефіопії]. 

Кава  по-віденськи  —  міжнародна  назва  кави  зі  збитими  вершками,  [кава  (див.)  + 
віденський ,  характеризуючи  батьківщину  рецепта]. 

Кава  по-східному,  кава  по-турецьки  —  чорна  кава,  для  приготування  якої  особливу 
посудину  (джезвей)  занурюють  у  розпечений  пісок  або  гальку,  [кава  (див.)  +  східний  або 
турецький,  характеризуючи  напрямок  запозичення]. 

Кава-еспресо  —  чорна  кава,  отримана  пропушенням  пари  крізь  мелені  смажені  зерна 
кави.  [<  іт.  саіїи-езргеззо-.  саіїи  кава  +  езргеззо  вичавлений  <  лат.  ехргітеге  те  саме, 
ргітеге  давити,  пресувати]. 

Кава-латі  —  міжнародна  назва  кави  з  молоком.  [<  іт.  саіїе-іаііе:  саНе  кава  +  Іаііе 
молоко  <  лат.  1ас[. 

Кавалок  —  див.  підлопаткова  частина.  [<  пол.  каи/аіек  шматок  <  н.в.н.  КаЬеІ  пай, 
частка  <  с.в.н.  їсаі/еї  паличка  для  метання  жереба]. 

Кавова  ложка  —  див.  ложка. 

Кавовий  сурогат  —  сурогатна  кава  з  мелених  рослинних  продуктів:  коренів  цикорію 
або  кульбаби,  коренеплодів  моркви  і  буряку,  плодів  інжиру  і  фініків,  жолудів,  горіхів, 
арахісу,  насіння  злаків  і  бобових,  солоду,  [кава  (див.)  +  сурогат<  лат.  зиггодаі(из), 
зиЬгодаіиз:  зиЬ-  біля  +  годаіиз  запитаний,  викликаний]. 

Кавун  —  великий  ягодоподібний  плід  (гарбуз)  однолітньої  кучерявої  рослини  Сіігиіиз 
іапаіиз  Мапзі.  родини  гарбузових.  Батьківщина  рослини  —  пустеля  Наміб  і  напівпустеля 
Калахарі  в  Африці.  Під  культурою  знаходиться  більше  2  млн  га,  світове  виробництво 
перевищує  10  млн  т.  Соковитий,  солодкий  плід,  крім  безпосереднього  вживання,  викори¬ 
стовується  для  виробництва  напоїв,  кондитерських  виробів  і  солінь.  З  насіння  роблять 
олію,  із  соку  варять  бекмес. 

Кав’яр  —  українська,  стара  південноросійська  і  міжнародна  назва  ікри  чорної.  [<  пол. 
кашіог  <  тур.  кау/аг  <  д.грецьк.  %сфш.ріу  (хавіарин)  <  перс.  сЬаVІуа^:  скауа  яйце  +  ваг 
який  несе;  за  іншою  версією]. 

Казан  —  металева  посудина  для  теплової  обробки  продуктів  і  нагрівання  рідин. 

Казан,  казанок  —  невелика  металева  посудина  з  дужкою  та  глибокою  накривкою, 
з  опуклим  дном.  [<тур.  каган  <тюр.  кагуап]. 

Казанок  —  невелика  металева  посудина  для  варіння  їжі  на  плиті  або  над  відкритим 
вогнем. 

Кайєнський  перець  —  сортова  варіація  перцю  стручкового.  [<  франц.  сауап  реррег  те 
саме,  при  зближенні  в  народній  етимології  з  Кайєной  (Сауепе),  столицею  Французької 
Гвіани  <  індіан.  (тупі)  куіпЬа  гарячий  перець]. 

Каймак  —  молочнокислий  продукт  із  пряженого  молока  з  пінками.  Стара  назва  — 
грецьке  молоко,  торак.  [<тур.  ка)так  <  тюр.  каітак]. 

Кайса  —  сушені  абрикоси  без  кісточок,  розрізані  перед  сушінням  навпіл.  [<  тюр  ка]за 
абрикос]. 

Какао  —  1.  насіння  тропічного  дерева  ТЬеоЬгота  сасао  Ь.  родини  стрекулівих.  Батьків¬ 
щина  рослини  —  Південна  Америка,  вирощується  в  багатьох  країнах  із  тропічним  кдіма- 


том.  Світове  виробництво  перевищує  2  мли  т.  Відділене  від  оболонки  насіння  використо¬ 
вують  для  одержання  какао-олії  і  знежиреного  какао-порошку,  з  якого  готують  одно¬ 
йменний  напій  і  роблять  шоколад.  2.  напій  з  какао-порошку.  [<  франц  сасао  або  нім. 
Какао  <  ісп.  сасао  <  індіан.  (нахуатль)  сасаЬиаіЦ. 

Калач1  —  плетена  біла  булка.  [<  ідиш  сЬаІо  хала]. 

Калач2  —  назва  голівки  овечого  сиру  круглої  форми,  а  також  круглої  посудини  для 
горілки. 

Калган  —  пряність,  кореневища  багаторічної  трав’янистої  рослини  Аїріпіа  оНісіпатт 
родини  імбирних.  Синоніми  і  старі  назви:  альпінія ,  аптечний  корінь,  галгант.  Батьківщи¬ 
на  —  Південний  Китай.  Вирощується  в  Китаї,  Таїланді  й  Індонезії.  Тверді  червоно- 
коричневі  висушені  кореневища  мають  ніжний  імбирний  аромат  і  пекучий  смак.  У  меле¬ 
ному  вигляді  використовуються  для  ароматизації  пряників  і  напоїв.  [<  кит.  ко-1еипд-кеипд 
дикий  імбир;  за  іншою  версією  <  д.лат.  даіанда  <  д.грецьк.  щХаууа  (галагга)  <  араб. 
гаїансігп  <  кит.  ко-1еипд-кеипд ]. 

Кальмар  —  промисловий  морський  молюск  одного  з  численних  видів  однойменного 
ряду  ( ТеиіИоИеа ).  Відрізняються  наявністю  10  кінцівок-щупалець,  компактною  головою 
і  довгим  витягнутим  тілом  довжиною  від  1,5  см  до  20  м  (представники  роду  АгсЬііеиФіз 
є  найбільшими  у  світі  молюсками).  Провідне  промислове  значення  мають  представники 
роду  Бо/ідо.  Широко  використовується  в  кулінарії.  [<  іт.  саіатаго  <  лат.  саіатиз  очеретя¬ 
на  ручка,  характеризуючи  «чорнильний»  секрет  кальмара]. 

Камедь  —  застиглий  клейкий  сік  деяких  рослин.  [<д.рус.  комідь  <  д.грецьк.  %оррі5іоу 
(комідіон)  те  саме,  %оррл  (комі)  смола]. 

Камса  —  те  саме,  що  хамса.  [<тур.  хатзі,  Иарзі]. 

Камфорна  —  стара  назва  жаровні  або  спиртівки,  призначеної  для  приготування  безпо¬ 
середньо  за  столом  (Л).  [<  голл.  котніоог  <  д.  франц.  саїоог  казан  для  підігріву  води]. 
Кам’яна  каструля  —  стара  назва  особливої  каструлі  з  вогнетривкої  кераміки.  [<  д.рус. 
камінь  стара  назва  будь-якої  твердої  копалини,  крім  металів  (Д)  <  псл.  *кату  <  і. є.  *акт\. 
Канале,  канапки  —  маленькі  відкриті  бутерброди  декоративної  форми.  [<  франц. 
санаре  те  саме,  альков  <  д.лат.  санореит,  сопореит  альков,  протимоскітна  сітка 
<  грепьк.  хсоусорєшу  (конопейон)  те  саме,  %соусоф  (коноф)  комар]. 

Кандирування  —  1.  приготування  карамелі  або  покритих  нею  виробів.  2.  приготування 
різних  кулінарних  продуктів  (варення,  джемів,  конфітюрів,  цукатів  і  т.  ін.)  із  фруктів  або 
ягід  і  цукрового  сиропу.  [<  нім.  канФеген  або  франц.  сапйіг  карамелізувати  <  д. франц. 
сапсіу  зацукрований  <  д.іт.  сансіі  льодяник  <  араб.  цапсИ  зиккаг  <  перс,  рапс/  сік  цукрово¬ 
го  очерету  <  інд.  (санскрит)  кЬансІа  сік]. 

Кандьор  —  страва  з  крупів,  за  густотою  проміжна  між  супом  і  кашею.  [<  уг.  кепуег 
хліб;  за  іншою  версією  <  псл.  *вег-  терти]. 

Канупер  —  пряність,  листя  багаторічної  трав’янистої  рослини  Тапасеіит  Ьаїзатііа  Б. 
родини  складноцвітих.  Батьківщина  рослини  —  Мала  Азія.  Вирощується  як  декоративна 
рослина  повсюдно.  Молоде  листя,  яке  збирається  до  цвітіння,  верхня  частина  стебла 
і  бутони  мають  приємний  характерний  запах.  Сушену  зелень  додають  до  кондитерських 
виробів,  напоїв,  використовують  для  ароматизації  олії.  [<  грепьк.  харсхфг)ААоу  (карафі- 
лон)  гвоздика:  %офос  горіховий  +  фцББоу  лист]. 

Каперси  —  мариновані  або  солоні  нерозквітлі  бруньки  вічнозеленого  південного  чагар¬ 
нику  Саррагіз  зріпоза  однойменної  родини.  Синоніми  і  старі  назви:  каперці,  капорці. 
Рослина  виростає  в  дикому  вигляді  і  культивується  в  багатьох  країнах  із  теплим  кліма¬ 
том,  у  тому  числі  в  Криму.  Мариновані  каперси  більш  ароматні,  ніж  солоні,  але  гірше 
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зберігаються.  Використовуються  як  приправа  до  перших  і  других  страв,  добавка  до 
соусів.  [<  голл.  каррегз  <  лат.  саррагіз  <  грепьк.  хатпгаріс  (капарис)]. 

Каплун  —  кастрований  півень,  відгодовуваний  на  м’ясо.  [<  пол.  каріип  <  с.в.н.  карііп 
<  н.лат.  сарропе(т)  <  лат.  саро  опет  те  саме,  сарропаге  каструвати]. 

Капсикум  —  див.  перець  стручковий. 

Капсуль  —  випечений  з  бісквітного  тіста  напівфабрикат,  шо  використовується  для 
подальшої  кулінарної  обробки,  [через  польське  карзиіка  капсула;  від  латинського  сарзиіа 
капсула,  футляр,  ящик]. 

Капусняк  —  І.суп  з  капустою.  2.  стара  назва  широкогорлого  великого  горщика  для 
варіння  супів  (Д).  [капуста  (див.)]. 

Капуста  —  листя,  головки  або  суцвіття  дволітньої  (у  культурі  часто  однолітньої)  овочевої 
рослини  Вгаззіса  оіетасеа  к.  родини  капустяних.  Батьківщина  рослини  —  морські  узбереж¬ 
жя  Європи.  Численні  сорти  поділяються  на  кілька  варіацій.  Качанна  варіація  (чат. 
сарііаіа)  відрізняється  тим,  шо  частина  листя  збирається  в  особливу  щільну  розетку,  яку 
називають  качаном  або  головкою.  До  цієї  варіації  належить  капуста  білокачанна,  брюссе¬ 
льська,  дербентська,  китайська,  червонокачанна,  пекінська  і  савойська.  Капуста  білокачан¬ 
на  має  середземноморське  походження,  відома  в  культурі  більш  ніж  4500  років.  Капуста 
брюссельська  утворює  на  стеблі  в  пазухах  листків  використовувані  в  їжу  кулясті  качанчи¬ 
ки  діаметром  2 — 5  см,  а  капуста  дербентська  —  качанчики  конічного  перетину.  Капуста 
китайська  має  китайське  походження,  відрізняється  блискучим  темно-зеленим  листям  і  хру¬ 
стким  білим  стеблом.  Синоніми:  бай-цай,  бак-чой,  бок-чой,  пак-чой,  хакусай.  Часто  розгля¬ 
дається  як  окремий  вид  Вгаззіса  сЬіпепз.  Капуста  червонокачанна  відрізняється  більш 
щільною  будовою  листя  і  червоним  кольором  качана.  Капуста  пекінська  має  китайське 
походження,  відрізняється  наявністю  качана,  шо  нагадує  за  формою  салат-ромен.  Деякими 
дослідниками  розглядається  як  окремий  вид  Вгаззіса  рекіпепзіз.  Синоніми:  мичихли,  напа, 
тинпин.  сичуанська  капуста.  В  останні  роки,  після  появи  високоврожайних  японських 
гібридів,  широко  входить  у  культуру  західних  країн.  Капуста  савойська  відрізняється 
зморшкуватою  будовою  листків.  Синоніми  і  старі  назви:  італійська  капуста,  кудрявка, 
савой,  сафой,  кучерявка,  французька  капуста.  Сортові  варіації  капусти  листкової  фат. 
асерНаїа)  відрізняються  тим,  шо  листя  не  збирається  в  головку.  Сорт  браунколь  відрізня¬ 
ється  червоно-коричневим  кольором  листя.  Капусту  різних  сортів  і  видів  вживають  у  сві¬ 
жому  і  квашеному  вигляді,  піддають  різним  способам  теплової  обробки.  Окреме  місце 
посідають  середземноморські  за  походженням  сортові  варіації  броколі  і  цвітної  капусти 
фат.  ііаііса),  деякі  дослідники  відносять  їх  до  окремого  виду  Вгаззіса  Ьотїутіз  МИ1.  Вирощу¬ 
ються  заради  численних  недозрілих  цвітоносних  пагонів,  розташованих  у  броколі  на 
стеблі,  а  у  цвітної  капусти  зібраних  у  компактну  голівку.  Найбільш  відомими  ранніми 
сортами  броколі  є:  чорна,  сицилійська,  фіолетова,  анжерська;  пізніми  —  спаржева  й  іта¬ 
лійська  (калабрийська) .  Остання  відрізняється  наявністю  бічних  голівок,  які  починають 
рости  після  видалення  центральної.  Броколі  і  цвітну  капусту  використовують  у  салатах, 
соліннях,  піддають  найрізноманітнішим  способам  теплової  обробки.  [<  д.рус.  капуста  салат 
із  квашеної  капусти  (назва  відома  з  1073  року)  <д.лат.  сотроз(і)їа  при  зближенні  з  лат. 
саріііз  качан,  голова  <  лат.  сотрозііиз  змішаний]. 

Капуста-провансаль  —  капуста,  квашена  за  особливою  технологією. 

Капустяник  —  вареники  з  капустою,  [капуста  (див.)]. 

Карамель  —  1.  харчова  добавка  Е150,  барвник.  Пофарбований  у  темний  колір  продукт 
карамелізацїї  (плавлення)  цукру.  Застосовується  в  кулінарії  та  виробництві  для  фарбування 
напоїв,  кондитерських  виробів  і  т.  ін.  Водні  розчини  мають  приємний  запах  та  темно- 


коричневий  колір.  Застосування  дозволено  всюди.  2.  цукерки  з  карамедізованого  цукрово¬ 
го  сиропу  і  патоки  з  різними  начинками.  3.  підсмажений  солод  для  фарбування  пива. 

[<  франц.  сагатеї  <  ісп.  сагатеі(о)  сд.лат.  саппатеїіа,  саппа  теїіз  цукровий  очерет]. 
Карась  —  промислова  прісноводна  риба  Сагаззіиз  сагаззіиз  родини  коропових.  Два 
підвиди,  які  різняться  кольором  ( золотий  і  срібний  карасі )  живуть  по  всій  Євразії 
в  багатьох  водоймах  зі  спокійним  плином  або  непроточною  водою.  Окремі  особини 
досягають  довжини  45  см  і  ваги  3  кг,  але  в  невеликих  водоймах  переважають  дрібні 
екземпляри.  Основне  кулінарне  використання  —  смаження  і  тушкування  у  сметані. 

[<  псл.  *кагаз]. 

Карафа,  карафка  —  1.  графин.  [<  пол.  кагаїа  <  франц.  сага/е  <  італ.  сага//а  <  ісп. 
даггаїа  <  араб,  дапаїа  те  ж,  дагаі  черпак,  ківш].  2.  посуд  з  носиком  або  горлечком  для 
подавання  напоїв.  Виготовляється  звичайно  зі  скла  або  кришталю.  Синонім  —  графин. 

[<  пол.  кагаїа  <  франц.  сага/е  <  іт.  сагаіїа  <  исп.  дагаіїа  те  саме,  дагаї  черпак]. 

Карафе  —  скляна  посудина  для  приготування  кави-еспресо.  [<  франц.  сагаіїе  <  іт. 
сагаіїіпа,  сагаНа  <  ісп.  дапаіа  <  араб,  дапаіа  те  саме,  дага{  черпак,  ківш]. 

Карбонад  —  збірна  назва  страв  і  заготовок  з  м’яса,  попередньо  покритих  сіткою 
надрізів,  [карбування  (див.)  при  зближенні  з  франц.  сагЬоппабе  м’ясо,  смажене  на  вугіллі 

<  іт.  сагЬопаіа ,  сагЬопе  вугілля  <  лат.  сагЬо ]. 

Карбонат  натрію  —  харчова  добавка  Е500,  розпушувач,  регулятор  кислотності,  стабі¬ 
лізатор,  шо  перешкоджає  злежуванню  і  грудкуванню.  Синоніми:  натрій  вуглекисдий, 
харчова  сода,  сода.  Застосування  дозволено  всюди. 

Карбувальний  ніж  —  кухарський  ніж  для  карбування:  нанесення  на  продукти  сітки 
надрізів.  Відрізняється  наявністю  вузького  леза  з  м’якого  металу  для  швидкого  заточення. 
[. карбування  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Карбування  —  1 .  нанесення  на  продукти  сітки  надрізів  перед  тепловою  обробкою  або 
пров’ялюванням.  Служить  для  захисту  від  деформації  і  кращому  теплообмінові.  Синонім: 
цизелювання.  2.  фігурна  нарізка  рослинних  продуктів.  [<  пол.  *ка^ЬоVас  <  с.в.н.  кегЬеп ]. 
Кардамон  —  пряність,  плоди  тропічних  вічнозелених  рослин  декількох  видів  родини 
імбирних.  Батьківщина  рослин  і  основний  ареал  вирощування  —  Південно-Східна  Азія. 
Крім  того,  вирощується  у  Гватемаді.  Кардамон  справжній  (Еіеііагіа  сагбатопит)  — 
кругла  коробочка  діаметром  1 — 1,5  см,  що  містить  15 — 20  темно-червоних  або  коричне¬ 
вих  зерен.  Плоди  збирають  зеленими  і  сушать  на  сонці  або  в  печах,  а  потім  обкурюють 
сіркою,  після  чого  вони  стають  світло-сірими.  Насіння  має  тонкий  камфорний  аромат 
і  слабопекучий  смак.  Застосовується  у  складі  кондитерських,  хлібобулочних  виробів, 
напоїв,  різних  страв.  Кардамон  сіамський  (Атотит  сагбатотит  Е.)  відрізняється  світло- 
коричневим  кольором  насіння  з  тонким  камфорним  ароматом  і  слабопекучим  смаком. 

V  кулінарному  відношенні  поступаються  кардамону  справжньому  і  мають  обмежене 
поширення  на  світовому  ринку.  Кардамон  яванський  (Атотит  тахітит  Кохт.)  має 
насіння  досить  близьке  за  властивостями  з  кардамоном  сіамським.  [<  нім.  Кагбатот 

<  лат.  сагсіатотит  <  грепьк.  %сф8сшожоу  (кардамонон)]. 

Карі  —  1.  суміш  прянощів,  приготовлена  за  різними  рецептурами.  Основу  більшості 
сумішей  складають  фенугрек,  куркума,  насіння  коріандру,  мелений  пекучий  перець.  Крім 
того,  до  її  складу  входять  айован,  мелений  чорний  перець,  часник,  імбир  і  асафетида, 
рідше  —  гвоздика,  кардамон,  кориця  і  мускатний  горіх.  2.  надзвичайно  поширена  в  Пів¬ 
денній  Азії  пряна  напіврідка  страва  (середнє  між  соусом  і  супом)  із  м’яса,  птиці,  риби, 
овочів,  приготовлена  припусканням  рідини  з  додаванням  однойменної  суміші  прянощів. 

[<  англ.  сипу]. 
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Каркале  —  висушені  пелюстки  квітів  тропічної  рослини  НіЬізсиз  заЬбатіНа  родини 
мальвових.  Використовується  як  замінник  чаю  з  характерним  кислим  присмаком,  а  також 
для  виготовлення  желе  і  напоїв.  Синоніми:  африканська  троянда,  бакум,  напій  фарао¬ 
нів,  розел,  суданська  троянда. 

Кармін,  кармінова  кислота  —  харчова  добавка  Е120.  Натуральний  барвник  червоно¬ 
го  кольору.  Одержують  з  кошенілі  —  безкрилих  самок  декількох  видів  комах  роду 
Соссиз  підряду  кокцид;  насамперед  виду  Соссиз  сасіі,  шо  живе  на  кактусах  в  Африці 
і  Південній  Америці.  Називається  ше  екстракт  кошенілі.  Застосування  дозволено  скрізь. 

[<  франц.  сагтіп,  сагтіпіит  <  араб.  ^і^тІ2  кошеніль  +  лат.  тіпіит  кіновар]. 

Каротель  —  1 .  ранні  сорти  моркви  з  яскраво-оранжевим  забарвленням  і  гладкою 
поверхнею.  Старі  назви:  каротелька,  коротель.  2.  стара  назва  молодої  моркви. 

[<  франц.  сагоїїеіе  те  саме,  сагоііе  морква  <д. франц.  дапоііе  <  лат.  сагоіа }. 

Картопля  —  бульби  багаторічної  трав’янистої  рослини  5 оіапит  іиЬегюззит  родини 
пасльонових.  Старі  назви:  бараболя,  бульба,  земляна  ріпа,  земляне  яблуко,  земняк, 
чортове  яблуко.  Батьківщина  рослини  —  Центральна  Америка.  Культивується  практично 
в  усіх  країнах  світу  на  площі  18,5  млн  га,  світовий  врожай  перевищує  270млнт.  Смаже¬ 
ні,  варені,  припущені,  запечені  бульби  вживаються  самостійно  і  входять  до  складу  вели¬ 
кої  кількості  найрізноманітніших  страв.  Крім  того,  з  бульб  добувають  крохмаль  і  спирт. 

[<  нім.  Кагїоіїеі  <  с.в.н.  ТагіиНеї  <  іт.  іатіиіїо  трюфель]. 

Картопляне  борошно  —  те  саме,  шо  картопляний  крохмаль,  [картопля  (див.)  +  борош¬ 
но  <  псл.  *тбка  те  саме,  *тєкькь  м’який  <  і. є.  *тепк  м’яти]. 

Касолет  —  столовий  прибор,  шо  складається  з  підставки  і  набору  декоративних  бано¬ 
чок  із  приправами  і  прянощами.  [<  франц.  саззоіеііе  <д.пров.  сазоіеї  те  ж,  саззоіа 
зменшувальне  від  саза  посуд  <  лат.  саззіба  шолом]. 

Каструля  —  посуд  для  варіння  на  плиті  з  плоским  дном  і  відносно  високими  стінками, 
з  кришкою  і  ручками.  [<  нім.  Казігої  <  франц.  саззегоііе,  саззе  <д.пров.  саза  <  н.лат. 
саіііа  черпак  <  грецьк.  %г)сх8о<;  (квадос)]. 

Качалка  —  валик,  частіше  дерев’яний,  для  розкачування  тіста. 

Качан  —  1.  стрижень  капусти.  2.  потовщене  стебло  суцвіття  кукурудзи,  на  якому  росте 
її  насіння.  3.  головка  капусти.  [<  псл.  *косапь]. 

Качка  —  одомашнений  і  промисловий  дикий  водоплавний  птах  одного  з  численних 
видів  родини  качиних,  насамперед  видів,  шо  відносяться  до  родів  качки  справжньої 
(Апаз),  а  також  до  родів  АуіНуа,  Мегдиз,  Оібетіа,  Меіапіііа,  ВисерНаїа.  Відрізняються 
коротшою,  ніж  у  гусаків,  шиєю  і  довшим  дзьобом.  Синоніми  різних  видів,  включаючи 
старі  і  регіональні  назви:  вутка,  вутя,  крячка,  крижень,  крижак,  маґерка,  свиш,  свіязь, 
чирик,  чирок,  шилохвіст,  шелихвіст.  Живуть  в  основному  в  Північній  півкулі,  роблять 
тривалі  міграції.  Кілька  десятків  видів  дуже  поширені,  є  промисловими,  деякі  —  одомаш¬ 
нені,  деякі  —  занесені  в  Червону  книгу.  Більшість  порід  свійської  птиці  походить  від 
крякви  (Апаз  рІаіутЬупсЬаз).  У  багатьох  національних  кухнях  птиця  є  улюбленим  продук¬ 
том,  деякими  народами  в  їжу  не  вживається. 

Каша  —  більш  густа,  ніж  суп,  страва  з  крупів,  борошна  або  толокна.  Синоніми  і  старі 
назви:  вариво,  крупник,  саламата.  За  способом  приготування  розрізняють  к.  розсипчасті 
(повне  всмоктування  рідини  крупами  в  процесі  готування),  к.  в'язкі  (часткове  всмоктуван¬ 
ня  рідини,  відсутність  поділу  на  густу  і  рідку  частини),  к.  рідкі  (часткове  всмоктування 
рідини,  наявність  у  готовій  страві  густої  і  рідкої  частини),  к.  пухкі  (протерті  крізь  сито). 
Крім  того,  каші  поділяються  на  різновиди  за  використовуваними  продуктами:  крупами 
(див.  крупи)  і  рідинами.  [<  псл.  *каза  те  саме,  *козда  толокно  <  і. є.  *коз  товкти]. 


Каштан  —  плід  дерева  одного  з  декількох  видів  роду  Сазїапеа  родини  букових,  насам¬ 
перед  К.  їстівного.  Не  слід  плутати  з  неїстівними  плодами  декоративного  кінського 
каштана.  Вирощуються  в  багатьох  країнах  із  теплим  кліматом.  Світове  виробництво  — 
більше  500  тис.  т.  Основне  господарське  значення  мають  середземноморський  за  похо¬ 
дженням  каштан  їстівний  (Сазїапеа  заїша  Мііі.),  каштан  городчатий  або  японський 
(Сазїапеа  сгепаіа  5 іеЬ  еі  2исс)  далекосхідного  походження,  каштан  зубцюватий  (Сазїапеа 
бепїаїа  ВогкЬ.)  американського  походження  і  каштан  низькорослий  (Сазїапеа  ритіїа  Мііі.) 
північноамериканського  походження.  У  кулінарії  вживається  в  сирому,  смаженому,  варе¬ 
ному,  тушкованому  вигляді,  включається  до  складу  багатьох  страв.  [<  пол.  казгїап  <  нім. 
Казїапіе  <  лат.  сазїапеа  <  греньк.  хссстссуоу  (кастанон)  те  саме,  Хссстссу  (Кастан)  місто 
в  Малій  Азії]. 

Квас  —  І.те  саме,  шо  квас  хлібний.  2.  стара  збірна  назва  різноманітних  кислих  напо¬ 
їв  (Л).  3.  стара  назва  закваски  (Л).  4.  стара  назва  органічних  і  неорганічних  кислот. 

[<  псл.  */о/а5ь  те  саме,  *кізп6іі  киснути  <  і. є.  *кчаііо  кислий]. 

Квас  хлібний  —  прохолодний  напій,  отримуваний  шумуванням  розведених  у  воді  хліб¬ 
них  крихт,  толокна,  борошна  або  солоду.  Часто  робиться  з  додаванням  цукру  або  меду 
і  прянощів.  Крім  безпосереднього  вживання,  є  основою  супів,  середовищем  для  варіння 
і  припускання  різних  продуктів,  [квас  (див.)  +  хліб  (див.)]. 

Квасоля  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  численних  видів  роду  РЬазеоІиз 
родини  бобових.  Синоніми  і  старі  назви:  боби,  турецькі  боби.  Батьківщина  рослини  — 
Америка.  Вирощується  на  площі  25  млн  га  у  70  країнах  на  всіх  континентах,  крім  Анта¬ 
рктиди.  Найпоширеніший  у  Європі  вид  квасолі  РЬазеоІиз  Vи1да^і5  Ь.  нараховує  сотні 
сортів.  Насіння  використовується  в  безлічі  страв,  борошно  вживається  в  кондитерських 
виробах.  Зелені  боби,  «лопатки»  з  недостиглим  насінням  —  основа  численних  овочевих 
страв  і  солінь.  Квасоля  золотава  або  маш  (РЬазеоІиз  гасііаїиз.  чаг.  типдо  або  РЬазеоІиз 
аигеиз )  деякими  дослідниками  відноситься  до  роду  вигна  ( \/ідпа  аигеиз).  Батьківщина 
рослини  —  Азія,  культивується  вона  в  багатьох  країнах  Азії  й  Африки  на  великих 
площах.  Невеликі  за  розміром  насінини  є  невід’ємною  частиною  багатьох  страв  східної 
кухні.  [<  пол.  / азоіа  <  с.в.н.  їазої  <  лат.  рЬазеоІиз  <  грепьк.  (раорАос  (фасіолос)]. 

Кваша  —  стара  збірна  назва  тіста  або  напоїв,  у  яких  відроджується  процеси  шумуван¬ 
ня.  [квашення  (див.)]. 

Квашення,  квасіння  —  стара  назва  приготування  тіста  або  напоїв  за  допомогою 
шумування,  [квас  (див.)]. 

Кедровий  горіх  —  насіння  дерева  сибірський  кедр  (Ріпиз  сетЬга),  шо  належить  до 
роду  сосен,  а  не  кедрів.  Широко  застосовується  в  кондитерських  виробах,  служить 
сировиною  для  виробництва  цінної  олії.  Назва  є  рідкісним  прикладом  подвійної  помилки: 
сосна  не  кедр,  а  насіння  шишки  не  горіхи.  [<  д.рус.  кедрь  <  грецьк.  хєЗрої;  (кедрос)}. 
Кекс  —  виріб,  випечений  зі  здобного  тіста  з  додаванням  розрихлювача.  Частіше  має 
подовжену  форму,  квадратний  перетин  і  закруглений  верх.  [<  англ.  саке  торт,  пиріг, 
кекс  <д.англ.  кесЬеІ  пиріг  <  нім.  КисЬеп  кухар]. 

Кендюх  —  страви  із  фаршированого  шлунка.  [<тур.  кіпсіік  перший  відділ  шлунка  жуй¬ 
них  тварин  <тюр.  кіпіік,  /сдпбфс]. 

Кервель  —  пряність,  зелень  південної  однолітньої  трав’янистої  рослини  АпїЬгізсиз 
сегеїоііит  Ь.  родини  селерових.  Батьківщина  рослини  —  Європа.  Синоніми  і  старі  назви: 
бугень:  дика  петрушка,  кербель,  купир.  Виростає  і  культивується  в  багатьох  країнах 
Європи  з  помірним  і  теплим  кліматом.  Молоде  листя  нагадує  за  формою  листя  петрушки, 
має  тонкий  «ганусовий»  аромат.  Вживається  в  різних  стравах,  соусах  і  соліннях.  Кервель 
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іспанський  (МуггЬіз  аютаііса)  у  ботанічному  відношенні  різниться  з  кервелем  звичайним, 
у  кулінарному  відношенні  характеризується  більш  сильним  ароматом.  У  дикому  вигляді 
рослина  зустрічається  в  Південній  Європі.  [<  нім.  КегЬеІ  або  голл.  кеп/еі  <  лат.  саегеіоііит 
<  греньк.  %сарєфчл.А.оу  (хайрефілон):  %са рє  корисні  +  фц/Аоу  листя]. 

Кетчуп  —  збірна  назва  різних  холодних  пряних  соусів  промислового  виробництва, 
зроблених  із  томатів,  грибів,  фруктів  тощо  з  додаванням  оцту,  цукру  і  різних  прянощів. 
[<  англ.  кеісЬир,  саісЬир ,  саізир  <  кит.  (кантон)  ке-ізіар  маринад  для  риби]. 

Кефір  —  молочнокислий  продукт,  одержуваний  зброджуванням  молока  за  допомогою 
особливого  виду  мікроорганізмів  —  касіоЬасіПиз  Ьиїдагісиз  і  Зігеріососсиз  іЬегторЬіІиз. 

[<  мегрельський  кіригі,  або  осет.  кхру,  або  балкарський  <?дрд  кисляк]. 

Киселиця  —  кисіль,  [кислий  <  псл.  *кузп6іі  киснути]. 

Кисіль  —  збірна  назва  різних  желеподібних  або  рідких  кулінарних  продуктів,  загущених 
крохмалем  або  приготовлених  на  основі  ціжі.  [кислий  <  псл.  “кузпбіі  киснути]. 

Кисла  капуста  —  квашена  капуста,  [кислий  <  псл.  *кузпбїі  киснути  +  капуста  (див.)]. 
Кисле  молоко  —  загальна  назва  кількох  продуктів,  отриманих  у  результаті  розвитку 
різних  культур  мікроорганізмів  у  зсілому  молоці,  [кислий  <  псл.  *кузп6іі  киснути  +  моло¬ 
ко  <  псл.  *те1ко  те  саме,  *теІ2іі  доїти  <  і. є.  *те1д\. 

Кисле  тісто  —  дріжджове  тісто,  [кислий  +  тісто  <  псл.  Чезіо  <  і. є.  Чаіі-іо]. 

Кислий  мед  —  стара  назва  медового  вина  (Д).  [мед  (див.)]. 

Кисло-солодкий  хліб  —  стара  назва  хліба,  випеченого  із  заварного  дріжджового  тіста. 
Кисляк  —  молочнокислий  продукт,  отриманий  без  спеціальної  закваски. 

Китайська  капуста  —  див.  капуста. 

Китайський  желатин  —  те  саме,  шо  агар-агар. 

Кишмиш  —  збірна  назва  кількох  сортів  дрібного  ізюму  без  кісточок  середньоазіатського 
походження,  а  також  ізюм  із  цього  винограду.  [<  тюр.  кіз  тії  <  перс,  кезтез  ізюм  <  тюр. 
ціз  давити,  пресувати]. 

Кілька  —  промислова  риба  численних  видів  роду  тюльки  (Сіиреопеїіа)  і  шпроти  (Сіиреа) 
родини  оселедцевих.  Основне  промислове  значення  зі  шпротів  має  Сіиреа  зртаііиз,  лов 
якого  ведеться  в  Північно-Східній  Атлантиці.  Найважливіший  промисловий  вид  тюльки 
Сіиреопеїіа  сіеіісаіиіа  кіотб,  лов  якого  відбувається  в  більш  теплих  морях  Атлантики. 
Кілька  досягає  довжини  17  см  і  ваги  15 — 25  г.  Частіше  використовується  солоною  (з  неї 
роблять  анчоуси),  копченою,  консервованою  в  олії.  Служить  головною  сировиною  для 
приготування  шпротів.  Найбільший  вміст  у  тканинах  жиру  і  найкращі  кулінарні  властиво¬ 
сті  має  риба,  виловлена  восени.  [<  ест.  кііизіїк:  кііи  кіл  +  зіік  салака,  характеризуючи 
наявність  на  черевці  кола]. 

Кільце  —  збірна  назва  виробів  з  тіста,  сформованих  у  вигляді  кільця  (Д). 

Кіндза,  кінза  —  закавказька  назва  коріандру. 

Кістковий  мозок  —  м’яка  тканина,  що  заповнює  трубчасті  кістки,  кровотворний  орган, 
[кістка  (див.)  +  мозок,  характеризуючи  зовнішній  вигляд  тканини  <  псл.  *тьгдь  <  і. є.  *тагд]. 
Кляр  —  рідке  тісто  для  панірування  різних  продуктів  перед  смаженням.  [<  франц.  сіаіг 
рідкий]. 

Кмин  —  пряність,  насіння  дволітньої  трав’янистої  рослини  Сатит  саш  родини  селеро¬ 
вих.  Синоніми  і  старі  назви:  ганус,  гуньба,  кмин,  польовий  аніс.  Батьківщина  рослини  — 
Європа  і  Західна  Азія.  Повсюдно  культивується  на  всіх  континентах  у  країнах  з  помір¬ 
ним  кліматом,  насамперед  у  Голландії,  країнах  Прибалтики,  в  Україні,  Росії.  Сушене 
насіння  має  гіркуватий  смак  і  аромат,  шо  нагадує  аніс.  Використовується  для  ароматиза¬ 
ції  найрізноманітніших  страв,  сиру,  солінь,  виробів  із  тіста.  Кулінарне  значення  мають 


також  листя  і  молоді  пагони  рослини,  з  яких  роблять  салати.  [<  пол.  ктіп  <  д.в.н.  кіітіп 

<  дат.  ситіпит  <  грецьк.  х'ордл'ОУ  (кумінон)]. 

Кнедлик  —  відносно  велика  галушка.  Часто  готуються  з  різними  начинками.  [<  чеш. 
кпесіїік  <  нім.  Кпдсіеі  <  с.у.н.  кпосіе  шишка]. 

Кнель  —  варена  в  рідині  або  на  парі  маса  з  протертих  продуктів  тваринного  похо¬ 
дження  і  різних  додаткових  компонентів.  [<  франп.  д иепеїіе  <  нім.  КпдбеІ  кнедлик, 
галушка  <  с.в.н.  кпосіе  шишка]. 

Книш  —  стара  назва  хліба  й  інших  виробів  зі  здобного  тіста  (Л);  «спечений  із  пшенич¬ 
ного  борошна  хліб,  який  звичайно  їдять  гарячим  з  маслом»  (Г).  [<  пол.  кпузг  <  нім. 
КпіІзсЬ  корж,  зім’ятий  у  корж]. 

Ковбаса  —  виріб  із  січених  тваринних  продутів  або  їх  суміші  з  крупами,  якими  начине¬ 
ні  кишки  або  їхні  замінники,  [сд.рус.  ковбаса  (1280)  <  псл.  *ко1Ьаза  <  тюр.  кііІЬаззі 
смажене  м’ясо:  кііі  вугілля  +  Ьазіі  пресоване  м’ясо,  Ьазтац  прес]. 

Кокіль  —  використовувані  для  запікання  страв  натуральні  раковини  або  схожі  на  них 
зовні  плоскі  порціонні  форми  з  кераміки,  тіста  або  метала.  [<  нім.  Кокіїїе  раковина 

<  лат.  сосіеа ]. 

Кокотниця  —  порціонна  циліндрична  форма  з  металу  або  жаротривкої  кераміки,  звичай¬ 
но  із  ручкою.  [<  франц.  сосоїіе  Сд.франц.  сосоїіе  <  н.дат.  сиситагіит  кухонний  горщик]. 
Коктейль  —  суміш  напоїв,  поєднаних  за  певним  рецептом  і  змішаних  за  певною  техно¬ 
логією.  Поділяються  на  безліч  видів  і  підвидів.  [<  англ.  соскіаіе:  соск  півень  +  іаіе  хвіст, 
характеризуючи  різнобарвність  напою]. 

Колдунай,  колдуни  —  литовський  аналог  пельменів.  [<літ.  коїбипау  <  с.в.н.  каИипе 
лівер  <  лат.  саісіипа  те  ж,  саіісіиз  теплий]. 

Колер  —  блискуча  скоринка  на  поверхні  готових  продуктів.  [<  пол.  коїог  <  лат.  соїог }. 
Колерування  —  створення  на  поверхні  готових  продуктів  блискучої  скоринки. 

Колодій  —  стара  назва  кухарського  ножа  з  великим  лезом  (Д).  Синонім:  косар.  [<  псл. 
*коИа  колода,  *ко11і  рубати,  колоти]. 

Колотівка  —  лопатка  для  перемішування  компонентів  сусла  або  інших  кулінарних 
сумішей  (Д).  Синоніми  і  старі  назви:  збивачка,  кисилівка,  мішалка.  [<  псл.  *шоїьее  те 
саме,  *тдШі  каламутити]. 

Кольрабі  —  стеблеплід  дволітньої  овочевої  рослини  Вгаззіса  допдуїоісіез  Мііі.  родини 
хрестоцвітих,  у  ботанічному  відношенні  найближчий  родич  капусти.  Синонім  —  ріпна 
капуста.  Батьківщина  —  Середземномор’я.  Вирощується  як  однолітня  рослина,  але  насін¬ 
ня  дозріває  на  другий  рік  життя.  Широко  культивується.  Стеблеплід  їдять  сирим,  у  сала¬ 
тах,  вареним,  тушкованим.  [<  нім.  КбЬІтаЬі  <  іт.  саVо1і  гаре  те  саме,  саVо1о  капуста]. 
Композиція  —  синтетичний  ароматизатор,  концентрований  спиртовий  розчин  ефірних 
олій.  [<  лат.  сотрозіїа  суміш]. 

Компот  —  1.  солодкий  фруктовий  або  ягідний  відвар.  2.  стара  назва  відносно  несолодкого 
пряного  варення  з  фруктів,  ягід  або  овочів.  3.  стара  назва  фруктового  гарніру  для  печені. 
4.  стара  назва  складених  страв.  [<  франц.  сотроіе  <  лат.  сотрозіїа  композиція,  суміш]. 
Кондитерський  шприц  —  шприц  ємністю  від  200  мл  до  2  літрів  для  видавлювання 
кремів  і  висаджування  на  лист  рідкого  тіста.  Звичайно  з  набором  насадок  (корнетиків) 
із  різними  перетинами. 

Кондитерські  вироби  —  збірна  назва  солодощів. 

Коноплі  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  СаппаЬіз  заіша  к.  однойменної 
родини.  Колись  широко  використовувалися  для  виробництва  однойменної  олії.  [<  псл. 
*копор]а,  *копорь]. 


* 


►5 


Конопляна  —  див.  олія,  [коноплі  (див.)]. 

Консерви  —  збірна  назва  різних  кулінарних  продуктів,  приготовлених  для  тривалого 
зберігання.  [<  франц.  сопзете  те  ж,  сопзеп/ег  зберігати,  зберігати  <  лат.  сопзеп/аге] . 
Консоме  —  бульйон,  по-особливому  освітлений  і  збагачений  екстрактивними  речовина¬ 
ми.  Синоніми:  подвійний  бульйон ,  прозорий  бульйон,  прозорий  суп.  [<  франц.  сопзотте 
те  саме,  завершений  <  лат.  сопзиммо  завершую]. 

Конфітюр  —  джем  промислового  виготовлення.  [<  франц.  сопйіиге  <  лат.  сопїесіиз 
виготовлений,  сопіісіо  виготовляю,  /асю  роблю]. 

Конфорка  —  1.  отвір  у  верхній  частині  кухонної  плити,  розмір  якого  можна  регулю¬ 
вати.  2.  пальник  газової  або  електричної  плити.  [<  д.рус.  камфорка  <  голл.  котпіоог 
жаровня,  спиртівка  <д. франц.  са(оог  казан]. 

Коньяк  —  міцний  напій,  одержуваний  розведенням  витриманого  винного  спирту 
міцністю  60 — 70°.  Витримка  високоякісного  спирту,  отриманого  з  білого  вина,  здійсню¬ 
ється  в  особливих  дубових  бочках  і  часто  триває  довгі  роки.  Коньяк  є  торговельною 
маркою  напою,  виробленого  тільки  в  однойменному  виноробному  районі.  V  кулінарії 
використовується  для  фламбірування  і  як  ароматична  добавка.  [<  франц.  содпас  те  ж, 
Содпас  Коньяк,  місто  у  Франції  і  виноробний  район  довкола  нього  в  Шаранте 
(Північна  Франція)]. 

Коньячна  чарка  —  тюльпаноподібна  чарка  для  коньяку  або  бренді.  [ коньяк  (див.)  + 
чарка  (див.)]. 

Копчення  —  готування  за  допомогою  диму  продуктів,  придатних  для  тривалого  збере¬ 
ження.  [коптити  <  псл.  *корфь  кіптява]. 

Корейка  —  верхня  частина  туші  дрібної  худоби,  передня  чверть  разом  із  лопаткою. 
Синонім  —  котлетна  частина. 

Кореневище  —  схожий  зовнішнім  виглядом  на  корінь  підземний  пагін  багатолітніх 
рослин,  [коріння  (див.)]. 

Корж  —  1.  невеликий  плоский  округлий  або  овальний  виріб  із  тіста  або  січених  проду¬ 
ктів.  2.  кондитерські  вироби  у  формі  плоскої  пластинки,  [ліпити  <  псл.  *1%рь,  *1ьрь  те 
саме,  липкий]. 

Корж,  коржик  —  печиво  відносно  великих  розмірів  або  випечений  шар  тіста;  «сухий 
корж  із  пшеничного  борошна,  часто  із  салом»  (Г).  [<  фін.  кугза  прісний  хліб]. 

Коринка  —  сорт  дрібного  чорного  винограду  без  кісточок,  виведений  на  південному 
березі  Коринфської  затоки  Середземного  моря,  а  також  ізюм  із  цього  винограду.  [<  фр. 
согіпіке  скорочена  форма  гаізіп  де  СотіпіЬе  коринфський  виноград  <  грецьк.  Коріугюі; 
(Коринвос)  Коринф  —  місто  в  Елладі]. 

Кориця  —  пряність,  висушена  кора  тропічних  дерев  декількох  видів  роду  Сіппатотит 
родини  лаврових.  Синоніми  і  старі  назви:  ларчин,  кинамон,  цинамон.  Тонкі  пластинки 
і  мелений  порошок  мають  сильний  характерний  аромат,  гіркуватий  і  одночасно  солодкий 
смак,  надзвичайно  широке  кулінарне  застосування  в  складі  різних  страв,  виробів  і  напо¬ 
їв.  Пряні  властивості  кориці  зумовлені  однойменною  ефірною  олією,  в  основі  якої 
є  цинамоновий  альдегід.  Найбільше  господарське  значення  має  кориця  справжня  або 
цейлонська  (Сіппатотит  геуіапісит  Вг.).  Батьківщина  рослини  —  Шрі-Ланка  (Цейлон), 
культивується  в  багатьох  тропічних  країнах.  Кориця  китайська  (Сіппатотит  саззіа  Вг.) 
називається  також  корицею  ароматною  й  індійською.  Батьківщина  рослини  —  Південний 
Китай.  Культивується  в  багатьох  тропічних  країнах  Південно-Східної  Азії.  Має  більш 
тонкий  і  ніжний  аромат,  ніж  кора  кориці  цейлонської.  Листя,  бруньки  і  плоди  мають 
другорядне  кулінарне  застосування  тільки  в  країнах  вирощування.  Кориця  малабарська 


(Сіппатотит  Татаїа  Иезз)  називається  так  само  корицею  бурою  і  деревною.  Батьківщи¬ 
на  рослини  —  Південно-Західна  Індія.  Пряність  схожа  за  властивостями  на  корицю 
цейлонську,  але  поступається  якістю.  Кориця  пряна  (Сіппатотит  сиіііаи/ап  Вг.)  також 
трохи  поступається  кориці  справжній  у  кулінарних  якостях.  Батьківщина  рослини  — 
Молуккські  острови.  Кориця  біла  ( Сапеїіа  аІЬа  або  и/іпіегапа)  і  кориця  чорна  (Сапеїіа 
саггуорЬуІІаіит  Кеез)  належать  до  родини  канелових.  Батьківщина  рослин  відповідно  — 
Антильські  острови  і  Бразилія,  культивується  в  Центральній  і  Південній  Америці.  Пря¬ 
ність  має  гвоздиковий  аромат,  відносно  широке  кулінарне  застосування  в  Новому  Світі. 

[ кориця ,  кора  <  псл  *кога,  *(з)кога  шкіра  <  і. є.  *(з)кег[ . 

Коричневий  цукор  —  частково  очищений  (рафінований)  цукор.  Синонім  —  пісний 
цукор.  На  відміну  від  рафінаду,  для  очищення  якого  використовувалися  яловичі  кіст¬ 
ки,  був  раніше  дозволений  до  вживання  в  піст.  Після  зміни  технології  подібне  розме¬ 
жування  не  має  сенсу. 

Коріандр  —  пряність,  плоди  і  зелень  однолітньої  трав’янистої  рослини  Согіапсітт 
заіКит  родини  селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  кіндза,  кінза,  кншнець,  коляндра, 
колянда.  Батьківщина  рослини  —  Східне  Середземномор’я  і  Передня  Азія,  вирощується 
в  багатьох  країнах  Старого  і  Нового  Світу.  V  культурі  відомий  більш  ніж  5000  років, 
стародавні  римляни  ароматизували  меленим  насінням  хліб.  Висушені  зрілі  плоди  мають 
бурий  або  жовтувато-бурий  колір,  характерний  пряний  запах  і  солодкуватий  смак. 

Плоди,  свіжа  і  сушена  молода  зелень  використовуються  для  готування  багатьох  страв, 
напоїв,  маринадів,  соусів,  ароматизації  олії  й  оцту,  використовуються  у  виробництві 
хлібобулочних  і  кондитерських  виробів,  [нк.лат.  согіапсітт  <  лат.  согіапбшз  <  гр.  согіапоп, 
согіаппоп  (коріанон)}. 

Коріння  —  збірна  назва  рослин,  у  яких  в  їжу  використовуються  корені,  [корінь  підзем¬ 
на  частина  рослини,  що  здійснює  його  живлення  в  Ґрунті  й  інші  функції  <  псл.  кощ, 

*сегп  держак,  черешок  <  і. є.  *кег-п\. 

Корнет,  корнетик  —  конусоподібна  трубка  для  видавлювання  крему  і  висаджування 
рідкого  тіста.  [<  франц.  сотеі  ріжок  <  лат.  согпи  ріг]. 

Корнішон  —  знятий  невдовзі  після  цвітіння  маленький  зеленець  огірка.  Використовуєть¬ 
ся  для  виробництва  солінь,  пікантних  соусів,  салатів.  [<  фр.  сотісЬоп  те  саме,  ріжок 
<  лат.  согпи  ріг]. 

Коровай1  —  1.  білий  круглий  хліб  зі  здобного  тіста.  2.  те  ж,  що  караваєць.  3.  стара 
збірна  назва  будь-якого  цілого  виробу  або  великого  шматка:  коровай  хліба,  сиру,  сала  (Д). 
4.  стара  назва  запіканки  або  пудингу  з  каші,  запечених  у  формі  або  сальнику1.  5.  стара 
назва  пирога  з  курятиною  (Д).  [<  псл.  *кота)ь  те  ж,  *кота  корова,  характеризуючи  подобу 
вимені  тварини  —  символу  благополуччя]. 

Коровай2  —  назва  круглого  хліба,  млинця  або  пирога,  випеченого  до  весілля  (Г.,  Д.). 

[<  псл.  *котаіь  те  ж,  *кота  корова,  характеризуючи  подобу  вимені  тварини  —  символу 
благополуччя]. 

Короп  —  промислова  риба  Сургіпиз  сагріо  Б.  родини  коропових.  Старі  назви:  карпія, 
саран,  шаран.  Батьківщина  риби  —  Китай.  У  XII  ст.  акліматизований  у  Європі,  у  1870  р. — 
у  США.  Досягає  довжини  1  м,  ваги  16  кг.  У  культурній  і  дикій  формі  (сазан)  поширений 
у  прісних  водоймах  по  всій  Євразії.  Повсюдно  розводиться  в  штучних  водоймах.  Виведені 
різні  варіації,  у  тому  числі  рамчатнй  короп,  практично  позбавлений  луски.  Риба  придатна 
для  різних  видів  кулінарної  обробки,  має  гарні  кулінарні  властивості.  [<  с.н.н.  кагре(п)]. 
Косар  —  стара  назва  кухарського  ножа  з  великим  лезом  (Д).  [коса,  характеризуючи 
величину  леза  <  псл.  *коза  <  і. є.  *коз/*кез  різати,  скребти]. 


* 


►5 


Кострець  —  див.  тазостегнова  частина.  [<  псл.  *козігьсь  нижня  частина  хрестця,  *козіь 
кістка] . 

Котлета  —  1.  шматок  телятини,  свинини  або  баранини,  відрізаний  разом  із  реберною 
кісткою,  а  також  різні  страви,  приготовлені  з  подібного  шматка.  2.  вироби  із  січених 
продуктів,  шо  імітують  форму  справжньої  страви.  [<  франц.  соіеіеііе :  соіе  ребро  <  лат. 
созіа] . 

Котлета  бита,  котлета  відбивна  —  те  саме,  шо  котлета1. 

Котлети  де  воляй  —  виріб  із  філе  свійської  птиці,  які  за  формою  нагадують  котлети 
і  використовують  замість  порібрини  плечову  кістку.  [<  франц.  соіеіеііе  бе  Vо1аі11е:  соіеіеііе 
котлета  +  бе  з  +  і юіаіїїе  свійський  птах]. 

Котлети  по-київськи,  котлети  по-мінськи  —  фаршировані  котлети  де  воляй. 
Котлетна  частина  —  те  саме,  шо  корейка,  [котлета  (див.)  +  частина  <  псл.  *сє$іь] . 
Котлетне  м’ясо  —  напівфабрикат,  приготовлений  із  дрібно  нарізаної  пахвини,  крайки, 
шийної  частини  й  обрізків  туші  великої  рогатої  худоби,  шийної  частини  й  обрізків  туші 
дрібної  рогатої  худоби,  обрізків  свинячих  туш.  [котлета  (див.)  +  м’ясо  <  псл.  *т^зо  <  і. є. 
*тет-зо ] . 

Кошичок  —  невеликий  випечений  виріб  декоративної  форми  з  тіста,  картопляного 
пюре  і  т.  п.  Синонім  —  крустада.  Випікається  з  начинкою  або  без.  В  останньому  випад¬ 
ку  усередину  міститься  обрана  за  смаком  холодна  закуска  або  гарнір.  Розрізняються  за 
формою:  куляста  закрита  плетінка  називається  волованом-,  плоский  відкритий  виріб 
називається  тарталеткою.  [кошик  <  лат.  китга ]. 

Краб  —  промисловий  морський  рак  одного  з  численних  видів  підряду  десятиногих 
короткохвостих  раків  ( Вгаскуига ).  Відрізняються  коротким  тулубом  і  наявністю  двох 
могутніх  клішень.  Досягають  значних  розмірів,  рекордний  екземпляр  мав  відстань  між 
кінцівками  3,6  м.  Основний  лов  ведеться  в  прибережних  водах  Тихого  океану.  [<  голл. 
кгаЬ  те  саме,  кгаЬЬеп  скребти]. 

Крабові  палички  —  напівфабрикат  із  рибного,  частіше  тріскового  філе,  забарвленого 
й  ароматизованого  для  імітації  крабового  м’яса,  [краб  (див.)  +  палички  <  псл.  *ра1іса 
палиця,  ціпок]. 

Крайка  —  середня  третина  передньої  (спинно-грудної)  і  задньої  (попереково-пашинної) 
частин  туші  великої  рогатої  худоби,  [крайка  обрізаний  край  <  псл.  *кгота  <  і. є. 
*(8)кгет,*($)кег  різати]. 

Крайова  вирізка  —  стара  назва  частини  туші  великої  рогатої  худоби,  розташованої 
в  поперековій  частині  вище  хребта,  [край,  характеризуючи  розташування  +  <  псл.  *кгаіь 
кінець,  *кгоіііі  обрізати  +  вирізка  <  псл.  *гег ь  <  і. є.  *ЬЬег]. 

Краківські  крупи  —  див.  крупи,  [краківська,  характеризуючи  напрямок  запозичення. 

За  переказом,  із  Кракова  регулярно  надсилали  гречані  крупи  особливого  помелу  короле¬ 
ві  Ганні  Ягеллонке  (1523 — 1596),  великій  шанувальниці  каші  з  цього  продукту.]. 

Красна  риба  —  стара  збірна  назва  осетрової  риби  і  лососевої  риби.  V  вужчому  зна¬ 
ченні  —  осетрової  риби,  крім  стерляді  (Д).  [красна  в  значенні  високоякісна  <  псл.  *кгазь  + 
риба  <  псл.  *гуЬа]. 

Красноголовець  —  плодове  тіло  їстівного  гриба  гарної  якості  кессіпит  аитапіісит 
5.  Р.  Сгау.  родини  болетових.  Відрізняється  червоним  кольором  капелюшка.  Синоніми: 
червоний  гриб,  краснюха.  Виростає  на  Ґрунті  в  листяних  і  змішаних  лісах,  переважно 
під  осиками,  із  середини  липня  по  листопад. 

Креветка  —  промисловий  десятиногий  рак  одного  з  численних  видів  декількох  сімейств 
підряду  N аіапііа.  Відрізняються  відносно  невеликими  розмірами  (окремі  екземпляри 


досягають  20  см),  стиснутим  подовженим  тілом,  добре  розвинутою  черевною  частиною, 
довгими  ногами  і  наявністю  вусів-антен.  Багато  видів,  такі  як  Репаеиз  зеіііетиз ,  Сгапдоп 
і гапсізсогит ,  відрізняються  особливо  високими  кулінарними  властивостями.  [<  франц. 
сге\/еііе  <  норм.  скечгеііе  кізка,  характеризуючи  здатність  креветок  перемішатися  стриб¬ 
ками,  сЬечге  коза  <  лат.  сарга  коза]. 

Крекер  —  тонке  хрустке  печиво  з  несолодкого  тіста.  [<  англ.  сгаскег]. 

Крем  —  1.  збиті  вершки,  а  також  десертні  страви  і  соуси  на  їх  основі.  2.  збірна  назва 
різних  пастоподібних  сумішей  для  кондитерських  виробів:  начинок,  покриттів.  3.  густий 
солодкий  лікер.  [<  франц.  сгете  вершки,  крем,  мазь  <  д. франц.  сгезте  мазь  <  лат. 
сЬгігта  священна  олія,  помазання  <  грецьк.  %ріс|ісс  (хризма)  те  саме,  %рю)  (хриє)  мажу]. 
Креманка  —  вазочка  для  подавання  десертних  страв.  Синонім  —  купе.  [ крем  (див.)]. 
Кремортартар  —  те  ж,  що  татрат  калію.  [<  англ.  сгеат  о/  іагіаг  <д.англ.  іагіге 
<д. франц.  іагіге  <  д.лат.  іагіатт  <д. грецьк.  тартароу  (тартарон)]. 

Крем-сода  —  прохолодний  газований  напій,  приготовлений  з  додаванням  ванілі,  кара¬ 
мелі.  [<  англ.  сгеат-зосіа  те  саме,  сгеат  кремовий,  характеризуючи  колір]. 

Крендель  —  збірна  назва  різноманітних  випечених  виробів,  сформованих  у  вигляді 
плетінки.  [<  н.в.н.  Кгіпдеіі  те  саме,  Кгіпд  коло.]. 

Крепінет  —  міжнародна  назва  страви  з  птиці,  загорненої  перед  смаженням  в  скибочки 
сала,  виноградні  або  капустяні  листки.  [<  франц  сгеріпеііе  <  лат.  сгізро  закручувати]. 
Крес,  крес-салат  —  листя  декількох  видів  трав’янистих  рослин  родини  хрестоцвітих, 
об’єднаних  не  ботанічно,  а  схожим  кулінарним  використанням:  соковите  листя  використо¬ 
вується  як  салатні  овочі  або  прянощі;  його  пікантний  смак  і  аромат  визначаються  високим 
вмістом  гірчичної  олії.  Найбільше  господарське  значення  має  крес  садовий  (Ьерісііит 
заімит),  широко  культивований  у  Європі  і  Передній  Азії.  Легко  розводиться  вдома  в  ящи¬ 
ках  і  горщиках.  Батьківщина  рослини  —  Мала  Азія;  у  культурі  —  кілька  тисяч  років. 
Називається  також  жеруха  садова,  крес  садовий.  Крес  водяний  (Ьерісііит  оШсіпаїе)  рідше 
культивується,  але  повсюдно  виростає  по  берегах  водоймищ  у  помірному  поясі  Євразії. 
Синоніми  і  старі  назви:  брункрес,  водяний  хрін,  сухоребрик,  жеруха  лікарська,  резуха. 
Крес  гіркий  (СосЬІеагіа  оШсіпаїіз)  повсюдно  виростає  на  півночі  Європи  і  зрідка  культиву¬ 
ється.  Синоніми:  блощичник,  резуха,  морський  салат,  перечник,  перцева  трава,  повертень. 
Крес  капуцин,  або  красоля  (Ьерісііит  пазіигііит),  вирощується  повсюдно  як  декоративна 
рослина.  Синоніми  і  старі  назви:  настурція,  жеруха,  індійський  крес,  капуцин.  Крес  луго¬ 
вий  (Сагбатіпе  ргаіеЬзіз)  виростає  на  вологих  місцях  по  всій  Європі,  особливо  на  Півночі, 
і  зрідка  культивується.  Синоніми  і  старі  назви:  польова  гірчиця,  сердечник,  смольний  крес, 
смолянка.  [<  англ.  стезз  сд.англ.  сгеззе  <  с.в.н.  кгеззо]. 

Кріп  —  пряність,  насіння  і  зелень  однолітньої  городньої  рослини  АпеіЬит  дгачеоіепз 
родини  селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  аніт,  жіноча  сіль,  копер,  серпник,  цап.  Бать¬ 
ківщина  рослини  —  Євразія.  Широко  вирощується  в  багатьох  країнах  Північної  півкулі. 
Специфічний  аромат  насіння  і  зелені  зумовлені  ефірною  олією,  що  містить  такі  арома¬ 
тичні  речовини,  як  феландрен,  термінен,  лимонен,  карвон  і  аніоль.  Зелень  і  меншою 
мірою  насіння  широке  застосовуються  в  кулінарії  і  виробництві  напоїв,  додаються  в  усі 
страви,  крім  десертних.  [<  псл.  *коргь]. 

Кріплене  вино  —  вино,  зроблене  з  додаванням  етилового  спирту. 

Кров  —  субпродукт,  використовуваний  для  виробництва  ковбас,  соусів  і  супів.  [<  псл. 
*кгьчь  <  і. є.  *кти  сире  м’ясо]. 

Кров’яна  ковбаса  —  ковбаса,  начинена  кров’ю  або  сумішшю  крові  й  інших  продуктів. 
[кров  (див.)]. 


* 
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Крокет  —  збірна  назва  різних  за  складом  виробів  у  формі  кульки,  смажених  у  фритю¬ 
рі.  [<  франц.  сгоциеіїе  те  саме,  шо  хрумтить]. 

Кролик  —  домашня  або  дика  промислова  тварина  Отусіоіадиз  сипісиїиз  родини  заячих. 
Живе  в  дикому  вигляді  на  заході  Європи,  в  Австралії,  Америці  й  Африці.  Відрізняється 
від  зайців  меншим  розміром  вух  і  норним  способом  життя.  Виведено  кілька  десятків 
(більше  сімдесяти)  домашніх  порід.  [<  пол.  кгоіік  те  саме,  корольок  (маленький  король) 

<  калька  н.в.н.  кііпікііп  <  с.в.н.  кііпік  король,  при  зближенні  з  лат.  сипісиїиз  кролик]. 
Кропива  —  молоде  листя  кількох  видів  трав’янистих  рослин  роду  Стііса  однойменної 
родини.  Повсюдно  поширений  в  помірному  поясі  Північної  півкулі.  У  кулінарії  частіше 
використовується  кропива  пекуча  (II.  іегох)  і  дводомна  (Н.  біоіса ),  які  містять  максималь¬ 
ну  кількість  вітамінів.  Молоді  пагони  квасять,  використовують  для  приготування  салатів 
і  супів.  [<  псл.  *кторша,  *когрша  те  саме,  *кюріїі  кропити,  мітити]. 

Крохмаль  —  білий  борошнистий  порошок  з  насіння  або  бульб  різних  рослин.  Стара 
назва  —  скорбило.  Природний  полімер  сахарози,  шо  відіграє  найважливішу  роль  в  обмі¬ 
ні  речовин.  Використовується  насамперед  для  загущення  різних  готових  продуктів  і  на¬ 
поїв.  [<  нім.  КгаІітеЬІ:  КгаІЇ  сила  +  теЬІ  борошно]. 

Круасан  —  випечені  з  тіста  вироби,  сформовані  на  зразок  півмісяця.  Синонім  —  рога¬ 
лик.  [<  франц.  сгоіззапї  те  ж,  півмісяць  <  калька  нім.  НогпсНеп  півмісяць  (див.  рогалик)]. 
Круп’янка  —  українська  назва  домашньої  ковбаси  з  крупів  і  крові,  [крупи  (див.)]. 
Крупа,  крупи  —  очищене  від  оболонок  зерно  злаків  та  інших  рослин,  шо  потім  використо¬ 
вується  цілим  ( ядриця ,  шеретовані  крупи)  або  попередньо  дробиться  (дрібно  дроблені  кру¬ 
пи  —  дуист,  крупка;  крупно  дроблені  —  проділ,  шрот).  Особливе  місце  посідають  пластівці, 
або  сирієл ,  для  одержання  яких  зерно  перед  очищенням  піддається  особливій  тепловій 
обробці.  Найбільш  широке  застосування  з  крупів  мають:  артек  —  проділ  із  пшениці,  кр. 
вельє горські  —  проділ  із  гречки;  геркулес  (синоніми  і  старі  назви:  американські  крупи, 
заварні  крупи,  вівсяні  пластівці)  —  пластівці  з  вівса,-  кр.  гречани,  гречка,  обварна  гречка, 
обваруха  —  ядриця  з  гречки;  кр.  зелені,  або  вараховиця,  —  ядриця  із  жита  молочно- 
воскової  стиглості;  кр.  кукурудзяні  —  ядриця  з  кукурудзи  молочно-воскової  стиглості, 
кр.  кукурудзяні  дроблені  —  крупка  з  очищеного  від  оболонок  і  зародків  зерна  кукурудзи; 
к.  манні  (синоніми  і  старі  назви:  біла  крупа,  манка)  —  крупка  з  пшениці  твердих  сортів; 
кр.  перлові  —  шліфована  ядриця  з  ячменю;  кр.  пшоняні,  або  пшоно ,  —  ядриця  з  проса; 
кр.  житні,  або  чорні,  —  ядриця  зі  стиглого  жита;  кр.  рисові  —  ядриця  або  проділ  із  рису; 
кр.  трояндові  —  широко  вживана  колись  крупка  з  тіста,  до  складу  якого  входять  борошно, 
дрібно  січені  пелюстки  троянди  і  яєчний  білок;  кр.  смоленські  або  краківські  —  крупка 
з  гречки;  кр.  ячні  —  проділ  з  ячменя;  саго  —  крупи  з  однойменного  клейстеризованого 
крохмалю.  Саго  сурогатне  роблять  з  картопляного  крохмалю  або  коренів  маніоки. 

[<  псл.  *кгира,  *кги$Ш  кришити,  трощити  <  і. є.  *кгеи,  *ктеи  ударяти,  ламати]. 

Круте  тісто  —  збірна  назва  різновидів  тіста,  приготовлених  із  мінімальною  кількістю 
рідини,  [круте  <  псл.  *кюіь  твердий  +  тісто  <  псд.  *іезіо  <  і. є.  *1аі1-1о]. 

Крутон  —  невеликий  плоский  постамент  для  подавання  порціонних  шматків  м’яса  або 
птиці.  Вирізається  із  хліба,  грінки,  тоста  або  плоского  випеченого  шматка  листкового 
тіста.  [<  франц.  сгоиіоп  <  д. франц.  сгоизіе  кірка  <  лат.  стизіа]. 

Крученики  —  рулетики  із  м’яса  з  різними  начинками.  [<  псл.  *ктдіііі  крутити,  скручува¬ 
ти,  *ктді ь  скручений,  твердий]. 

Крюшон  —  прохолодний  напій,  приготовлений  у  спеціальному  посуді,  а  також  усереди¬ 
ні  кавуна  або  дині  змішуванням  вина  або  соків,  води  або  льоду  і  фруктів.  [<  франц. 
стисНоп  те  саме,  глечик]. 


Ксиліт  —  харчова  добавка  Е967.  Підсолоджувач,  водоутримувач,  стабілізатор,  емульга¬ 
тор  і  ущільнювач.  Солодкий  п’ятиатомний  спирт,  кристалічна  речовина  білого  кольору. 

За  енергетичною  цінністю  ксиліт  не  поступається  глюкозі,  речовина  швидко  засвоюється 
і  не  впливає  на  відсотковий  вміст  цукру  в  крові,  внаслідок  чого  ксиліт  використовується 
для  заміни  цукру  у  виробництві  кондитерських  і  хлібобулочних  виробів,  плодоовочевих 
консервів,  напоїв.  Застосування  повсюдно  дозволено.  Вміст  у  продуктах  не  нормується. 
Куб  —  стара  назва  посуду  для  перегонки  рідин.  [<  д.рус.  кубь  посудина  для  питва 

<  псл.  *киЬь  видовбаний  із  дерева  посуд  <  і. є.  *китЬЬ]. 

Куверт  —  те  саме,  що  столовий  прибор.  [<  франц.  сошегі  <  д.  франц.  соV^і^  накривати 

<  лат.  соорегіиз ]. 

Кувертний  ніж  —  те  саме,  що  столовий  ніж.  [ куверт  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Кукурудза  —  супліддя  (качани)  рослини  2еа  тауз  родини  злакових.  Синоніми  і  старі 
назви:  кияхи,  мелай,  тенгериця,  турецька  пшениця.  Батьківщина  рослини  —  Центральна 
Америка,  вирощується  на  всіх  континентах,  крім  Антарктиди.  Під  культурою  у  світі 
більш  ніж  120  млн  га.  Світовий  врожай  перевищує  400  млн  т.  З  кукурудзяних  крупів 
і  борошна  виготовляють  найширший  асортимент  страв,  із  зерна  роблять  міцні  напої. 

[<  рум.  сисигиг  <  тур.  кокогог]. 

Кукурудзяна  олія  —  див.  олія. 

Кукурудзяні  крупи  —  див.  крупа. 

Кулеб’яка  —  відносно  великий  плоский  закритий  пиріг  із  різною  начинкою. 

[<  псл.  *к16Ьь  клубок,  куля]. 

Кулик  —  промисловий  болотний  або  луговий  птах  численних  видів  однойменного 
підряду  (за  ін.  версією,  однойменного  ряду).  Дві  родини  (цвітні  бекаси  і  сивкові)  нарахо¬ 
вують  більш  ніж  160  видів.  Довжина  тіла  варіюється  від  14  до  62  см.  Синоніми,  включа¬ 
ючи  старі  і  регіональні  назви:  камнешарка,  каравайка,  краснобрюшка,  красноголовник, 
красногрудка,  кулига,  нетигель,  свистун.  [<  псл.  *ки!ікь,  *ки1  кістка,  нога  <  і. є.  *каиІ\. 
Кулі(с)  —  стара  назва  соусу  і  фуме.  [<  франц.  соиііз ]. 

Кулінарія  —  сукупність  знань  і  навичок,  пов’язаних  із  готуванням  їжі.  [<  лат.  сиііпагіиз 
кухонний,  сиііпа  їжа,  стіл,  кухня]. 

Кулінарний  технологічний  процес  —  сукупність  послідовних  операцій  обробки  продуктів. 
Куліш  —  заправлена  салом  або  шкварками  страва  із  пшона,  за  густотою  проміжна 
між  супом  і  кашею.  [<  уг.  кбіез  просо]. 

Кумин  —  плоди  трав'янистої  однолітньої  рослини  Ситіпит  сутіпит  родини  селерових. 
Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я.  Синоніми  і  старі  назви:  кмин ,  кмин  римський. 
Вирощується  в  Південній  Європі,  Індії,  Китаї  та  Мексиці.  Маленькі  жовто-коричневі 
сушені  плоди,  які  неправильно  називають  насінням,  досягають  довжини  6  мм.  Вони 
мають  овальну  форму,  рифлену,  покриту  волосками  поверхню,  схожі  на  кмин,  але 
крупніші  і  відрізняються  жовто-зеленим  кольором.  Мають  різкий  запах  і  пекучий  смак. 
Використовуються  для  ароматизації  різних  страв  і  виробів,  входять  до  складу  пряних 
сумішей.  [<  пол.  ктіп  Сд.в.н.  кьтіп  <  лат.  ситіпит  <  грецьк.  ситіпоп  (кумінон)}. 

Кунжут  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  Зезатит  огіепіаіе  Б.  однойменної 
родини.  Синонім  —  сезам.  Батьківщина  —  тропіки  Африки.  У  культурі  відомий  з  часів 
Давнього  Єгипту.  Під  посівами  зайнято  6  млн  га.  На  півдні  Росії  вирощують  з  1777  р. 
Використовується  як  олійна  культура  в  країнах  із  теплим  кліматом.  Як  пряність  викори¬ 
стовується  у  виробництві  кондитерських  і  хлібобулочних  виробів,  в  азіатській  кухні  має 
універсальне  застосування.  [<  уйг.  купііі  <  тюр.  кііпсіі  <д.тюр.  кипдиб\. 

Кунжутна  олія  —  див.  олія. 


* 


►5 


Купаж  —  суміш  виноматеріалів  для  досягнення  потрібних  якостей  майбутнього  вина  або 
міцних  алкогольних  напоїв.  [<  франц.  соираде  те  ж,  соире  розведений  <  д.лат.  сирра 
чаша]. 

Купе  —  те  саме,  що  креманка.  [<  франц.  соире  <  д.лат  сирра  чаша]. 

Куприк  —  верхня  частина  стегнової  частини  свійської  птиці  або  пернатої  дичини. 
Курага  —  сушені  абрикоси  з  вилученою  перед  сушінням  кісточкою.  [<  кумикська  кигадсі 
<тюр.  *киг  сухий]. 

Курай  —  молоді  пагони  дикорослих  трав'янистих  рослин  декількох  видів  роду  Заїзоіа 
родини  лободових.  Пагони  кураю  руського  (5.  гиїЬепіса  Нрпа)  використовуються  для 
варіння  в  супах,  к.  товстуватого  —  варяться,  як  спаржа. 

Курдюк  —  жирові  відкладення  в  корені  хвоста  деяких  порід  овець.  [<  тур.  ки]гик]. 
Курдючне  сало  —  див.  сало.  [ курдюк  (див.)  +  сало  <  псл.  'У  асі  І  о  сісти,  сідати]. 

Куріпка  —  промисловий  птах  одного  з  декількох  видів  птахів  роду  Регбіх  родини 
фазанових.  Синоніми,  включаючи  старі  і  регіональні  назви:  кам’яний  рябчик,  курохта, 
вільхівка,  рябка,  саджа,  турач.  [<  псл.  *кигорь1у:  *киг  півень  +  *рьіа  птах]. 

Курка  —  1.  домашній  різновид  птаха  Саііиз  даііиз  (чаг.  сіотезіісиз)  родини  фазанових. 
Синоніми  і  старі  назви:  куріпка,  кокошка,  кура,  тютя,  сокотуха,  цесарка.  Виведено 
численні  м'ясні,  яйценосні  і  змішані  породи.  Дикий  предок,  який  називався  банківським 
півнем,  живе  в  джунглях  Південної  Азії.  2.  самка  деяких  інших  видів  птахів  ряду  куря¬ 
чих,  частіше  глухаря  і  тетерева. 

Куркума  —  харчова  добавка,  жовтий  природний  барвник  і  пряність,  шо  добувається 
з  мелених  кореневищ  декількох  видів  багатолітніх  трав'янистих  рослин  роду  Сигсита 
родини  імбирних.  Синоніми  і  старі  назви:  гургемей,  жовтий  корінь,  зарчоба,  зарчава, 
індійський  шафран,  цитварний  корінь.  Батьківщина  —  Індія  й  Індокитай.  Вирощується 
в  багатьох  країнах  із  тропічним  і  субтропічним  кліматом.  У  кулінарії  частіше  застосову¬ 
ються  к.  динна  (С.  Іопда)  і  к.  кругла  (С.  ІеисоггЬігае),  у  напоях  частіше  використовуються 
спиртовий  настій  к.  ароматної  (С.  агочаііса)  і  к.  зеодарїі  (С.  геосіагіа).  З  кореневищ 
С.  апдизіііоііа,  оброблюваної  в  Центральній  Індії,  добувають  високоякісний  крохмаль  — 
ароурут  остіндський.  [нк.лат.  Сигсита  <  араб,  кигсит  шафран]. 

Курча  —  назва  пташенят  свійської  курки  й  інших  близьких  видів  птахів.  Синоніми, 
включаючи  старі  і  регіональні  назви:  куря,  тютя,  ціпка.  [<  псл.  сірь,  назва  зв'язана  зі 
звуконаслідуванням] . 

Курячий  жир  —  перетоплений  підшкірний  жир  курки,  [курка  (див.)  +  жир  <  ПСЛ.  *2ІГЬ 
те  ж,  *2іїі  жити  <  і. є.  *диеі ]. 

Кутя  —  солодка  пісна  розсипчаста  каша,  використовувана  в  християнських  обрядах. 

[<  ст.слов.  коуцита  <  грецьк.  %о%%ос  (кокос)  зерно]. 

Кухарська  виделка  —  виделка  з  двома  довгими  гострими  зубцями,  призначена  в  пер¬ 
шу  чергу  для  наколювання  шматків  і  проколювання  їх  для  визначення  ступеня  готовно¬ 
сті.  [виделка  (див.)]. 

Кухарська  голка  —  довга  товста  гостра  голка,  призначена  для  проколювання  шматків 
з  метою  визначення  ступеня  готовності. 

Кухарський  бульйон  —  бульйон  приготовлений  для  використання  як  напівфабрикат 
при  варінні  супів  або  соусів,  а  також  середовище  теплової  обробки  різних  продуктів. 
Готується  звичайно  з  кісток  або  відходів  після  вирізання  філе,  [бульйон  <  франц.  Ьоиіііоп 
те  саме,  ЬоиіПіг  кипіти  <  лат.  ЬиНіте  те  саме,  Ьиііа  міхур]. 

Кухонне  начиння,  кухонний  посуд  —  збірна  назва  предметів  домашнього  кулінарного 
побуту. 


Кучугур  —  див.  ікра,  [кучугури  піщані  бугри  і  ями  на  терасах  Лону.  [<  псл.  *коседига 
піщаний  горб  <  і. є.  *кек,  кок  кривий]. 

Кюмель  —  настоянка  або  лікер  на  насінні  кмину.  [<  нім.  Кііттеї  те  саме,  кмин  <  с.в.н. 
китіп,  китії  <  лат.  ситіпит ]. 

Л 

Лабардан  —  стара  назва  тріски.  [<  голл.  ІаЬЬегсІаап  <  франц.  ІаЬЬегсІап  <  лат.  Ьаригсіит 
стара  назва  Байони,  міста  на  Біскайському  узбережжі]. 

Лаванда  —  квіти  багатолітнього  вічнозеленого  напівчагарнику  ^аVапсIи1а  оіїісіпаїіз  СЬ. 
родини  губоцвітих.  Батьківщина  —  Середземномор’я.  Росте  і  культивується  в  Південній 
Європі  повсюдно.  Зібрані  в  червні  і  висушені  квіти  використовуються  як  пряність  з  яск¬ 
раво  вираженим  ароматом  для  ароматизації  напоїв  і  оцту.  [<  франц.  /аиалс/е  <  іт.  /аі /апсіа 
<  с.лат.  /аі/апс/ц/а,  /еі/ апсіиіа ]. 

Лавровий  лист  —  пряність,  листки  вічнозеленого  чагарнику  каигиз  поЬНіз  родини 
лаврових.  Батьківщина  —  Мала  Азія,  де  рослина  зустрічається  в  дикому  вигляді.  У  куль¬ 
турі  відомий  з  часів  античності.  Вирощується  в  багатьох  країнах  із  субтропічним  кліма¬ 
том.  Листки  мають  характерний  запах  і  легку  пекучість.  Правильно  висушені  листки 
повинні  мати  зелений  колір.  Є  універсальною  пряністю  для  будь-яких  страв  і  виробів, 
крім  солодких.  Крім  того,  як  пряність  використовуються  мелене  сушене  насіння. 

[<  лат.  Іаигиз]. 

Лазанки  —  стара  назва  широкої  локшини.  [<  пол.  іагапкі  <  іт.  Іазадпа  лазанья  (див.)]. 
Лазанья  —  італійська  за  походженням  широка  локшина.  [<  іт.  Іазадпа  <  лат.  Іазапит 
керамічна  посудина,  горщик  <  грецьк.  Хасачоч  (ласанон)  горщик,  кухонна  тринога]. 
Лактоза  —  підсолоджувальна  речовина  для  дитячого  харчування  і  спеціальних  конди¬ 
терських  виробів.  Вуглевод,  незброджуваний  моносахарид,  шо  відіграє  найважливішу 
роль  в  обміні  речовин.  Синонім  —  молочний  цукор.  У  значних  кількостях  наявний 
у  молоці,  [нк.лат.  <  лат.  Іас  молоко]. 

Ламанці  —  збірна  назва  різних  видів  печива  або  локшини.  [<д.в.н.  Іитт  слабкий]. 
Лангет  —  тонка  скибочка  яловичої  вирізки,  а  також  страва  з  подібних  скибочок. 

[<  франц.  Іапдиеііе  те  саме,  язичок  <  лат.  Ііпдиа]. 

Лангуст  —  промисловий  морський  рак  одного  із  численних  видів  родини  Раїіпигісіае. 
Відрізняються  відсутністю  великих  клішень  і  високими  кулінарними  якостями.  [<  франц. 
Іапдоизї  <  лат.  ІапдиИиз  ніжний]. 

Ланка  —  великий  шматок  філе  осетрової  риби,  отриманий  пластуванням  у  подовжньому 
напрямку  посередині  жирового  прошарку  хребтового  хряща.  [<  літ.  іцілз  риба]. 

Ланспік  —  міжнародна  назва  желе  з  бульйону  для  холодцю.  [<  франц.  Іапсріс:  Іапсе 
випускати  +  азріс  желе]. 

Латук  —  листя  однолітньої  овочевої  рослини  Басїиса  заіма  к.  родини  складноцвітих.  На 
думку  багатьох  дослідників,  культурна  форма  бур’янистої  рослини  Басїиса  зсагіоіа.  Сино¬ 
німи  і  старі  назви:  зелений  салат,  листковий  салат,  салат,  салат-латук.  Вирощується  на 
всіх  континентах,  має  багато  сортових  варіацій:  салат  спаржевий  або  селтьюс  (чат. 
азрагадіпа)  з  вузькими  листками  і  щільним  соковитим  їстівним  стеблом;  салат  качанний 
&ат.  сарііаіа)  з  листками,  зібраними  в  компактний  качан;  салат  листковий  &ат.  стізра) 
з  розеткою  овальних  листків;  салат-ромен  або  салат  римський  (і/ат.  Іопдіїоіі  або  тотапа 
А1е{.)  з  овальним  подовженим  досить  щільним  качаном  і  хрусткими  прямостоячими  соко¬ 
витими  листками.  Використовується  в  салатах  і  для  гарнірування  страв.  [<  пол.  Іакіика 
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<  іт.  Іаііида  <  лат.  Іасіиса,  Іас  молоко,  характеризуючи  виділення  молочного  соку  на  зрізі 
листків]. 

Лембик  —  стара  назва  невеликого  перегінного  куба  (Д).  [<  пол.  аІетЬік  <  д.пол.  аІатЬік 

<  франц.  аІатЬіс  <  ісп.  аІатЬщие  <  араб  аІ-апЬік  кубок,  посуд  <  греньк.  ес|і(3ф  (амвіс) 
кубок,  шолом,  оффсоу  (амбон)  виступ]. 

Лечо  —  міжнародна  збірна  назва  різних  страв,  приготовлених  із  нарізаних  тонкими 
скибочками  продуктів.  [<  франц.  ІесЬе  тонка  скибочка  <  герм.  *1ессоп  шматочок]. 
Лимонад  —  прохолодний  напій,  виготовлений  із  лимонів  або  їх  замінників.  [<  франц. 
Іітопасіе  <  іт.  Іітопаіа  те  ж,  Іітопе  лимон]. 

Лимонна  кислота  —  харчова  добавка  ЕЗЗО.  Регулятор  кислотності,  антиокислювач 
і  синергіст  антиокислювачів,  комплексоутворювач,  диспергуюча  та  подрібнювальна  речо¬ 
вина.  Безбарвна  синтетична  речовина,  сурогат  лимонного  соку.  Найм’якша  за  смаком 
порівняно  з  іншими  харчовими  кислотами.  Широко  використовується  в  кулінарії,  конди¬ 
терській  промисловості,  виробництві  безалкогольних  напоїв  і  деяких  видів  рибних  кон¬ 
сервів.  Застосування  повсюдне  дозволено. 

Лин  —  промислова  прісноводна  риба  Тіпса  ііпса  родини  коропових.  Синоніми  і  старі 
назви:  жировий  карась,  лин.  Окремі  особини  досягають  довжини  60  см,  ваги  — 

7,5  кг.  Живуть  у  багатьох  водоймах  Євразії,  крім  північних.  У  кулінарії  використову¬ 
ється  переважно  для  варіння  юшки  і  смаження.  [<  псл.  *Ііпь,  *Ііп)ь  <  і. є.  *(з)1еі  слизький, 
липкий]. 

Липовий  сік  —  сік,  добутий  навесні  зі  спеціально  зробленого  надрізу  на  стовбурі  липи 
(дерев  кількох  видів  роду  Тіїіа  однойменної  родини).  Містить  цукри  і  різні  біологічно 
активні  речовини. 

Липовий  цвіт  —  висушені  суцвіття  липи  (див.  липовий  сік).  Використовуються  для 
приготування  відварів,  настоянок  і  лікерів. 

Лист1  —  1.  те  саме,  що  лист.  2.  те  саме,  що  варениця,  [лист  (рослини),  характеризуючи 
плоску  форму  <  псл.  *Іізіь] . 

Лист2  —  чотирикутний  металевий  лист  для  приготування  продуктів  у  духовці.  Звичайно 
має  невеликі  бортики.  Виготовляється  з  різних  металів. 

Листик  —  тонка  скиба  філе  осетрової  риби,  [лист  (див.)]. 

Листкова  капуста  —  див.  капуста. 

Листкове  тісто  —  збірна  назва  різновидів  тіста,  приготовлених  таким  чином,  щоб  після 
багаторазового  розкачування  тонкі  пластини  тіста  прошарувалися  жиром  і  розділялися 
після  випічки.  Синонім  —  чи. 

Листковий  буряк  —  див.  буряк  листковий. 

Листковий  салат  —  див.  салат  листковий. 

Листкові  овочі  —  див.  овочі. 

Листовуха  —  стара  збірна  назва  виробів  із  тіста,  загорнених  перед  смаженням  в  капус¬ 
тяні  листки,  [лист  (див.)]. 

Лівер1  —  нутрощі  свійських  тварин  і  птиць:  нирки,  печінка,  серце,  легені,  шлунок, 
селезінка.  Синоніми  і  старі  назви:  потрух,  потрушок,  потухи,  тельбухи,  полріб.  [<  англ. 
/їі/ег  печінка  <д.англ  /ї/ег  <  д.голл.  іеиег  <  герм.  *1еЬег ]. 

Лівер2  —  стара  назва  сифона  для  викачування  напоїв  із  бочки  (Д).  [<  пол.  Уем/аг  важіль 

<  англ.  /еі/ег  <  д. франц.  Уеиеоиг  <  лат.  /еи аіогет ]. 

Лпрування  —  згущення  і  гомогенізація  супів,  соусів,  а  також  інших  кулінарних  продуктів 
за  допомогою  різних  добавок.  Синонім  —  зв’язування.  [<  франц.  Ііег  зв’язок  <д. франц. 

Ііег  <лат.  Іідаге  перев’язувати]. 


Лікер  —  настоянка  на  ягодах,  фруктах  або  прянощах,  приготовлена  з  додаванням 
великої  кількості  цукру.  Сучасна  класифікація,  залежно  від  вмісту  спирту  і  цукру,  поді¬ 
ляє  лікери  на  міцні  (ЗО — 40%  спирту,  32 — 45%  цукру),  десертні  (відповідно  30%  і  35 — 
45%)  і  креми  (20 — 35%,  50 — 60%).  Висока  якість  найкращих  марок  досягається  багато¬ 
річним  витримуванням  в  дубових  бочках.  У  кулінарії  лікери  застосовуються  як  смакові 
та  ароматичні  добавки  для  виготовлення  солодких  страв,  соусів  і  напоїв.  [<  франц. 
Іщиеиг  <  лат.  /їдиог  рідина]. 

Лікерна  чарка  —  маленька  чарка  для  лікеру,  звичайно  з  довгою  ніжкою,  [лікер  (див.) 

+  чарка  (див.)]. 

Ліниві  вареники  —  галушки  з  тіста  з  великим  вмістом  сиру.  [<  калька  пол.  Іепте 
ріегоді  ліниві  пиріжки]. 

Лісовий  горіх  —  те  саме,  що  ліщина.  [ лісовий ,  характеризуючи  місце  виростання 
<  ПСЛ.  *1е 5Ь  +  горіх  (див.)]. 

Ліщина  —  їстівний  плід,  горіх  одного  з  численних  сортів  і  гібридних  форм  15  видів 
багатолітніх  рослин  роду  Согуїиз  Б.  (за  іншою  версією  Согіїиз)  родини  березових. 
Батьківщина  рослини  —  Євразія,  виростає  в  дикому  вигляді  і  культивується  повсюдно 
в  північній  півкулі.  Синоніми  і  старі  назви:  дерев’яний  горіх,  залішина,  лязга,  лязгови- 
на,  горіх  лісовий,  горішина,  сочевица.  Культурні  форми  належать  до  кількох  видів, 
що  мають,  у  свою  чергу,  велику  кількість  сортів  і  варіацій.  Найбільше  господарське 
значення  мають  два  американські  і  три  малоазіатські  за  походженням  види.  До  амери¬ 
канських  видів  належить  л.  американська  (Согуїиз  атегісапа)  і  л.  дзьобоподібна 
(Согуїиз  сотиіа).  З  Малої  Азії  походять  культивовані  в  багатьох  країнах  Центральної 
і  Південної  Європи  види  л.  велика  (гігантська)  або  л.  ламберта  (Согуїиз  тахіта)  і  її 
сорти  л.  барселонська  і  л.  іспанська  з  горіхами  овальної  форми  завдовжки  3 — 4  см; 
л.  понтійська  { Согуїиз  аVе11апа  або  ропііса)  з  горіхами  овальної  форми  завдовжки 
2,5 — 3,5  см;  л.  константинопольська  або  турецька  (Согуїиз  соїигпа)  з  горіхами  овальної 
форми  завдовжки  3 — 4  см.  Світове  виробництво  горіхів  ліщини  перевищує  250  тис.  т. 
Горіхи  покриті  твердою  оболонкою  коричневого  кольору,  кулястої  або  овальної  фор¬ 
ми  завдовжки  1 — 4  см  і  завширшки  1 — 2  см.  Висушені  або  злегка  підсмажені  ядра, 
крім  безпосереднього  вживання,  широко  застосовуються  в  кондитерських  виробах 
і  стравах.  Олія  з  горіхів  ліщини  має  дуже  високі  кулінарні  та  дієтичні  властивості. 

[<  псл.  *1езсіпа,  *1е з  ліс]. 

Лобода  —  1 .  зелень  одного  з  двох  видів  трав’янистих  рослин  Аігіріех  Ьогїепзіз  і  Б. 
Аїгіріех  іаіагіса  Б. Б.  родини  лободових.  Повсюдно  поширена  в  Північній  півкулі.  Зелень 
її  квасять,  вживають  у  салатах,  супах  і  т.  ін.  [<  псл.  *е1Ьос!а  <  і. є.  *а1ЬЬо  білий]. 

Лобстер  —  те  саме,  що  омар.  [<  англ.  ІоЬзіег  <д.англ.  Іоррезіге  павук  <  лат.  Іосизіа 
сарана  +  зіге-  подібний]. 

Логаза  —  західнослов'янська  назва  ячмінних  крупів  і  каші  з  неї.  [<  уг.  ІоЬог  кінський: 
1о  кінь  +  Йог-  для]. 

Ложка  —  столовий  прибор  або  кухонний  інвентар  для  зачерпування  рідини  або 
сипучих  продуктів.  Старі  назви:  лузик,  хльобалка,  сьорбало ,  шевирка.  За  призначен¬ 
ням  ложки  поділяються  на  кавові  (ємність  2 — 3  мл),  чайні  (4 — 5  мл),  десертні 
(10 — 15  мл)  і  столові  (25 — ЗО  мл).  Разом  із  загальним  посудом  подаються  до  столу 
соусні  ложки  (25 — 50  мл)  і  розливні  (100 — 150  мл).  Десертні  ложки  для  фруктів  іноді 
мають  зазубрені  краї,  соусні  ложки  відрізняються  круто  вигнутою  ручкою,  розливні  — 
ручкою  великої  довжини.  До  кухонного  інвентарю  належать  шумівки  або  ополоники  — 
великі  плоскі  ложки  з  дрібними  отворами  для  зняття  піни.  Дожка  —  найдавніший 
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столовий  прибор,  у  давнину  робилася  з  дерева,  шо  мало  незаперечні  переваги  під 
час  споживання  дуже  гарячої  їжі.  Дерев’яні  ложки  поділялися  на  вузькі,  що  називали¬ 
ся  боськими,  середні,  або  напівбоські,  і  широкі,  серед  яких  виділялися  низькоякісні 
бурлацькі  ложки  та  б утирки  і  ложки  середньої  якості  межеумки.  [<  д.рус.  льжька 
<  псл.  *1ь. гька]. 

Локшина  —  висушені  смужки  крутого  тіста,  призначені  для  варіння.  [<тюр.  Іакса]. 
Лопатка  —  прийнята  в  кулінарній  літературі  назва  бобів  молочно-воскової  стиглості  — 
плодів  бобових  рослин.  Назва  призначена  для  запобігання  плутанини,  тому  шо  правиль¬ 
на  назва  боби  часто  сприймається  як  назва  сухого  насіння,  а  побутова  назва  стручок  не 
відповідає  ботанічному,  [лопнути  <  псл.  *1ора1і  лопнути,  тріснути,  розколотися,  пов’язано 
зі  звуконаслідуванням] . 

Лопатковий  ніж  —  кухарський  ніж  у  формі  шпателя,  лопатки  для  розподілу  начи¬ 
нок,  вирівнювання  і  загладжування  поверхонь,  [лопатка  (див.)  <  псл.  *1ораіа  +  ніж 
(див.)]. 

Лосось  —  промислова  риба  численних  видів  9  родів  однойменної  родини.  Живе  в  пів¬ 
нічних  водах  світового  океану.  Більшість  видів  є  прохідними,  тобто  частину  життя 
проводять  у  морі,  але  нерестяться  в  ріках,  причому  повертаються  для  нересту  в  ті 
ріки,  де  з’явилися  на  світ.  Найбільше  промислове  значення  мають  лососі  атлантичні  (рід 
Заїто)  і  тихоокеанські  (рід  ОпсогЬупсЬиз).  Атлантичні  лососі  під  час  нересту  різко 
змінюють  у  гіршій  бік  свої  споживчі  якості.  Основними  об’єктами  лову  серед  цього 
роду  є  кумжа  і  лосось  справжній.  Кумжа  (Заїто  ігиііа  Б.,)  відрізняється  плямистим 
забарвленням.  Живе  в  прибережних  водах  Середземного,  Чорного,  Каспійського,  Араль¬ 
ського,  Балтійського  й  інших  морів  Атлантичного  океану,  нереститься  у  швидких  холод¬ 
них  ріках  басейну  цих  морів.  Вид  поділений  на  кілька  підвидів,  серед  яких  важливе 
місце  посідають  лосось  каспійський  (Заїто  Ігиііа  сазріиз  Кеззі.)  і  чорноморський  (Заїто 
Ігиііа  і/аг.  Іагах  Раїїаз).  Прісноводні  форми,  які  називаються  фореллю ,  увесь  життєвий 
цикл  проводять  у  ріках  і  озерах.  Прохідні  форми  досягають  довжини  1  м,  ваги  — 

13  кг,  прісноводні  форми  характеризуються  значно  меншими  розмірами.  Лосось  справж¬ 
ній  (Заїто  заіаг  Б.)  живе  у  водах  Північної  Атлантики  і  Льодовитого  океану.  Нерестить¬ 
ся  в  ріках  Європи  і  Північної  Америки.  Деякі  підвиди  пристосувалися  до  життя  у  вели¬ 
ких  озерах  і  морських  міграцій  не  роблять.  Рекордні  екземпляри  досягають  довжини 
150  см,  ваги  —  45  кг.  Синоніми:  лосось  атлантичний,  лосось  благородний,  сьомга. 
Колись  риба  мала  широке  господарське  значення,  про  шо  свідчить  наявний  колись 
поділ  риби  за  якістю  (подано  убік  погіршення):  умба,  поріг,  печора,  мезень,  поной, 
суха  сьомга.  Тихоокеанські  лососі,  на  відміну  від  атлантичних,  гинуть  після  нересту,  для 
якого  роблять  міграції  більше  ніж  3200  км.  Найважливішими  промисловими  видами  роду 
є  такі.  Кета,  або  кита,  (ОпсогЬупсЬиз  кеіа  \Ла1Ь.)  живе  в  північних  водах  Тихого,  зрідка 
Льодовитого  океану  на  схід  Лени,  нереститься  в  ріках  Сибіру,  Далекого  Сходу  й  Аляс¬ 
ки.  Відрізняється  невеликими  цятками  в  задній  частині  тіла.  Досягає  ваги  10  кг,  довжи¬ 
ни  —  їм.  Лосось  вишневий  або  сима  (ОпсогЬупсЬиз  тази)  живе  в  північних  водах 
Тихого  океану,  нереститься  в  ріках  Примор'я,  Сахаліну  і  Японії.  Досягає  довжини 
60  см,  ваги  2  кг.  Лосось  королівський  (ОпсогЬупсЬиз  ІзЬаи/уІзсЬа)  живе  в  північних  водах 
Тихого  океану,  нереститься  в  ріках  Далекого  Сходу  й  Аляски.  Характерною  відмінністю 
риби  є  розпливчасті  темні  плями  на  боках.  Звичайні  екземпляри  досягають  ваги  9  кг, 
але  зареєстровані  рекордні  екземпляри  в  45  кг,  довжиною  більше  1  м.  Лосось  червоний, 
нерка  або  червона  нерка  (ОпсогЬупсЬиз  пегка)  живе  в  північно-західних  водах  Тихого 
океану,  нереститься  в  озерах,  ріках  і  струмках  Північної  Америки,  Курил,  Камчатки. 


Лосягає  ваги  в  5  кг,  довжини  —  60  см.  Лосось  рожевий  або  горбуша  (ОпсогНупсЬиз 
догЬизсНа)  живе  в  північних  водах  Тихого  океану,  нереститься  в  ріках  Далекого  Сходу 
й  Аляски.  Акліматизований  у  Білому  і  Баренцевому  морях.  Відрізняється  рожевим  кольо¬ 
ром  м’яса  і  невеликими  розмірами,  досягаючи  ваги  1,5  кг,  довжини  —  50  см.  Лосось 
срібний  або  кижуч  (ОпсогНупсЬиз  кізиісН)  живе  в  північних  водах  Тихого  океану,  нерес¬ 
титься  в  ріках  Північної  Америки  і  Далекого  Сходу.  Інтродукований  у  Великі  озера  США. 
Досягає  ваги  14  кг,  довжини  —  65  см.  Риба  й  ікра  усіх  видів  лососів  має  делікатесні 
кулінарні  властивості,  риба  придатна  для  будь-яких  способів  кулінарної  обробки.  [<  псл. 
*1озозь  <  і.є.  *1а'к  те  саме,  кропити,  цяточка;  за  іншою  версією  <  і. є.  *1ак/1ек  стрибати]. 
Лоток  —  плоска  ємність  з  невеликими  бортами,  призначена  для  збереження  й  оброб¬ 
лення  продуктів.  [<  псл.  *1оіокь  жолоб,  поглиблення]. 

Лохина  —  ягоди  напівчагарнику  \/ассіпіит  иіідіпозит  Ь.  родини  брусницевих.  Синоніми 
і  старі  назви:  берголов,  болиголов,  буяхи,  голубина,  гонобоб,  гонобобель,  гоноболь, 
дурниця,  п'яна  ягода,  п’яниця.  Виростає  у  хвойних  і  змішаних  лісах  Північної  півкулі, 
у  тундрі.  Блакитно-сині  кисло-солодкі  ягоди  багаті  на  цукри,  кислоти,  дубильні  речовини 
і  вітаміни.  Вживаються  у  свіжому  і  переробленому  виді:  сушаться,  використовуються  для 
виробництва  соків,  компотів,  варення,  вина.  [<  псл.  *до16Ь  голубий,  *до16Ьь  голуб,  харак¬ 
теризуючи  сизий  колір,  властивий  голубові]. 

Лушпайка  —  суха  оболонка  різних  частин  рослин,  [луска  шкірка  <  псл.  *1изка  <  і.є. 
*1еи-/*Іеир/*1оир]. 

Лущення  —  відділення  насінин  або  їх  внутрішньої  частини  від  оболонок.  [<  псл.  *1изка 
шкаралупа,  луска,  оболонка  <  і.є.  *1еи  відокремлювати]. 

Льєзон  —  яйця  або  жовтки,  збиті  з  рідиною.  [<  франц  Ііаізоп  з’єднання,  зчеплення 
сд.франц.  Ііаізоп  те  ж,  Ііег  зв’язок,  перев’язування  <лат.  Іідаііо  перев’язування]. 
Льоднипя  —  стара  назва  цебра,  призначеного  для  подавання  на  стіл  охолоджуваних 
у  льоді  пляшок  з  вином  (Л).  Синонім  —  ХОЛОДИЛЬНИЦЯ.  [лід  <  псл.  */ес/ь]. 

Льодяник  —  цукерка  з  карамелізованого  цукру,  [лід  <  псл.  *1есІь] . 

Любисток  —  пагони  і  листя  багаторічної  трав’янистої  рослини  Нечізіісит  оіїісіпаїє 
родини  селерових.  Батьківщина  рослини  й  ареал  виростання  в  дикому  вигляді  —  Пів¬ 
денна  Європа.  Культивується  вона  в  багатьох  країнах  Північної  півкулі.  У  кулінарії 
використовують  листя,  свіжі  і  висушені  молоді  пагони.  їх  використовують  як  салатні 
овочі  і  пряність,  шо  додається  в  різні  страви  і  напої.  З  молодих  стебел  готують  цукати. 
[<  пол.  ІиЬізіек  <  с.в.н.  ІиЬзібск  <  с.лат.  ІиЬізіісит  <  лат.  Іидізіісит  те  саме,  Іідизіісиз  — 
лігурійський,  Ьідиз  —  Лігурія]. 

Люля-кебаб  —  смажений  над  вугіллям  виріб  з  січеної  баранини  з  цибулею  й  іншими 
прянощами.  [<  азерб.  ІіНа-каЬаЬ :  ІШа  трубка  +  каЬаЬ  кебап,  шашлик]. 

Лярд  —  пряжене  свиняче  сало.  Синоніми  і  старі  назви:  лой,  див.  смалець.  [<  англ.  Іагб 
<  д. франц.  Іагб  <  лат.  Іагібит,  Іагбит  сало  <  грецьк.  Лхріуоі;  (ларинос)  жир]. 

Ляш  —  промислова  прісноводна  риба  АЬгатіз  Ьгата  Ь.  родини  коропових  і  кілька 
родинних  видів  роду  АЬгатіз:  глазач  (АЬгатіз  зара  Раїї),  який  відрізняється  великим 
діаметром  і  опуклістю  очей;  а  також  синець  (АЬгатіз  Ьоііегиз  Ь.),  шо  відрізняється  забар¬ 
вленням  і  великим  анальним  плавцем.  Синоніми  і  старі  назви:  ласкир,  сапа,  сеньга, 
сингепа,  синьга,  сопа,  сопач,  чабак,  чебак,  ширман,  шабер.  Види  широко  поширені 
в  прісних  водоймах  Євразії.  Лосягає  довжини  50  см,  ваги  —  5  кг.  У  кулінарії  великі 
особини  вживаються  для  смаження,  дрібні  —  для  в’ялення  і  копчення  через  велику 
кількість  кісток.  [<  псл.  *1езсь/І]азсь,  *1е$саіі  хлюпати,  характеризуючи  повадку  риби 
вистрибувати  з  води]. 
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Мадера  —  міцне  вино  зі  злегка  зав’яленого  винограду  сортів  Альбильо  і  Вердельо,  отримане 
за  особливою  технологією,  розвиток  якої  почався  на  острові  Мадейра  в  XVIII  ст.  Кращі  марки 
передбачають  багаторічну  витримку,  що  досягає  80  років!  З  них  найбільш  відомі:  сухі  — 
м.  серсіаль  і  м.  вердельо,  напівсолодкі  —  м.  боал,  солодкі  —  м.  мальмсей  і  м.  саусайд  — 
найвідоміша.  Найкраще  вино  мадерного  типу,  вироблене  в  м.  Массандра  врожаю  1937  р., 
досягла  рекордних  цін  на  аукціоні  Сотбіс.  [<  франц.  табеге  <  ісп.  табега  <  порт,  тасіеіга 
те  саме,  Мабеіга  Мадейра  —  острів  в  Атлантиці,  тепер  належить  Португалії]. 

Мадеризація  —  особлива  витримка  вин  у  системі  солера  (див.),  при  якій  вино  повинно 
одночасно  окислятися.  Для  цього  створюються  умови  часткового  випаровування  — 
в  остаточному  підсумку  вміст  бочок  повинен  зменшитися  в  об’ємі  майже  на  25%. 
Мадерна  чарка  —  чарка  середніх  розмірів  для  десертного  вина  (Д).  [мадера  (див.)  + 
чарка  (див.)]. 

Мазарині  —  металева  решітка,  яку  вкладають  на  страву  під  варену  рибу  для  обсушу¬ 
вання.  [від  французького  тагагіпе  —  те  саме:  на  честь  —  кардинала  Мазаріні  (Магагіп), 
прем’єр-міністра  при  дворі  Дюдовіка  XIV] . 

Мазурек,  мазурок,  мазурка  —  польський  за  походженням  відкритий  пиріг  або  тістеч¬ 
ко  з  тонко  розкатаного  тіста  з  різноманітними  покриттями.  [<  пол.  тагигек  те  саме, 
тагиг  житель  Мазовії,  історичної  області  в  Західній  Польщі]. 

Маїс  —  те  саме,  що  кукурудза.  [<  франц.  таіз  <  ісп.  таіг  <  індіан.  (Гаїті)  таЬіг]. 
Майонез  —  І.соус  з  олії,  яєчних  жовтків  і  гірчиці,  емульгованих  у  лимонному  соку 
або  оцті.  2.  стара  назва  холодної  складеної  страви  з  тваринних  і  рослинних  продуктів. 
Синонім  —  соус  провансаль.  [<  франц.  тауоппаізе  <  д. франц.  таНоппаізе  те  саме, 

МаЬоп  Майон,  Маон  —  місто  на  Балеарських  островах]. 

Майоран  —  пряність,  зелень  багаторічної  трав’янистої  рослини  Огідапит  таіогапа 
родини  губоцвітих.  Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я.  V  теплому  і  помірному 
поясі  Євразії  виростає  в  дикому  вигляді.  Культивується  повсюдно.  Синонім  —  ковбасна 
трава.  Свіже  і  висушене  листя  молодих  пагонів,  що  поєднують  у  собі  аромат  м’яти 
і  смак  перцю,  разом  із  квітковими  бруньками  використовується  в  різних  стравах,  соусах, 
маринадах,  застосовується  для  ароматизації  оцту,  [нк.лат.  таіогапа  <  лат.  атагасиз,  при 
зближенні  з  тарг  великий  <  грепьк.  осрарахос  ( амаракос )\. 

Мак  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  Рараі/ег  зотпііегит  однойменної  роди¬ 
ни.  Використовується  для  одержання  олії,  широко  застосовується  в  кондитерських  виро¬ 
бах.  [<  псл.  *такь  <  і. є.  *так  шкірка,  шкіра,  характеризуючи  устрій  плоду]. 

Макарони  —  вироби  з  висушеного  крутого  тіста,  виготовлені  у  формі  трубочок.  [<  нім. 
Маккагопі  <  іт.  тассагопе,  тассагопі  <  грецького  шасагіа  (макарія)  ячмінна  юшка]. 
Маківник  —  1.  кондитерський  виріб  із  суміші  тертого  маку  і  товчених  горіхів,  варених 
(кандированих)  у  карамелізованому  цукровому  сиропі.  2.  стара  назва  печива,  посиланого 
маком.  3.  стара  назва  пісного  пирога  з  начинкою  з  маку  (Д).  [мак  (див.)]. 

Макітра  —  1.  великий  горщик.  2.  горщик,  у  якому  труть  мак  (Г).  [<  мак  (див.)  +  терти, 
характеризуючи  використання  <  псл.  *іегіі,  *бегіі]. 

Макогон  —  назва  товкачика  (Г).  [мак  (див.)  +  ганяти  <псл.  *дпаіі]. 

Макорженик  —  печиво  з  маком.  [<мак  (див.)  +  корж  (див.)]. 

Макрель  —  те  ж,  що  скумбрія.  [<  голл.  такгееі  <  д. франц.  тадиегеї  <  с.лат.  тасагеїіиз]. 
Макуха  —  залишки  різних  частин  олійних  рослин  після  вичавлювання  олії,  [жати  <  псл. 

*ІІЬМО,  *2<фї] . 


Малина  —  плоди  чагарнику  НиЬиз  ісіаеоЬаїиз  і  інших  видів  роду  НиЬиз  родини  розоцві¬ 
тих.  Повсюдно  виростають  у  лісах  Північної  півкулі  і  культивуються.  Плоди  —  складні 
кістянки,  соковиті,  ароматні,  солодкі.  Уживаються  свіжими,  замороженими,  сушеними; 
з  них  роблять  кондитерські  вироби,  десерти,  усілякі  напої.  [<  псл.  *та1іпа  <  і. є.  *то1/те1 
темний,  синій]. 

Маляс  —  частково  очищений  (рафінований)  цукор.  [<  нім.  Меііз  <  франц.  теїіз]. 
Мамалига  —  глевка  каша  з  кукурудзяного  борошна  або  крупів.  [<  рум.  татсіїіда  <  іт. 
теїіда  сорго  <  лат.  тіНіит]. 

Мангал  —  те  ж,  що  жаровня.  [<  тюр.  таНдаЦ. 

Мандрика  —  збірна  назва  виробів  із  сиром.  [<  пол.  таісігук  коржик  із  сиром,  шматок 
сиру  <  д.пол.  таісіг  міра  зерна  <  нім.  МаНег  міра,  такіеп  молоти]. 

Манка  —  див.  крупи,  [манна  (див.)]. 

Манна  —  І.за  Біблією,  їжа,  шо  впала  з  неба  і  врятувала  євреїв  у  пустелі.  2.  їстівний 
затверділий  сік  різних  рослин,  насамперед  північноафриканської  леканорн  їстівної 
(Ьесапога  езсиїепіа).  Атеїстична  література  свідчила,  шо  цей  продукт  час  від  часу  розно¬ 
ситься  вітром  по  пустелі.  [<  цсл.  ман(ь)на  <  грецьк.  рсхууа  (манна)  <  арам,  таппа  небес¬ 
ний  дарунок  <євр.  тапаЬ  наділяти,  дарувати]. 

Манні  крупи  —  див.  крупи. 

Маргарин  —  синтетичний  твердий  жир,  суміш  молочних  продуктів  та  олій.  Рецепт 
розроблений  французьким  хіміком  Шеврелем  у  1836  р.  [<  франц.  тагдагіпе  те  саме, 
тагдащие  маргаринова  кислота  <  грецьк.  иаруароу  (маргарон)  перлина,  характеризуючи 
колір  кислоти]. 

Маринад  —  пряна  рідка  суміш,  якою  обробляються  продукти  в  процесі  приготування 
(маринування)  або  попередньої  підготовки.  [<  франц.  тагіпасіе  те  саме,  тагіпег  марину¬ 
вати  <  іт.  тагіпаге  солити  рибу,  тагіпо  морський  <  лат.  тагіпиз  те  саме]. 

Маринування  —  витримування  продуктів  у  маринаді  або  приготування  солінь  з  його 
допомогою.  [<  франц.  тагіпег  <  іт.  тагіпаге  соління  риби,  тагіпо  морський  <  лат. 
тагіпиз] . 

Мармелад  —  желейоване  або  пресоване  повидло.  [<  франц.  тагтеїасіе  <  порт,  магтеїасіа 
айвове  варення,  тагтеїіо  айва  <  лат.  теїітеїіит  сорт  яблук  <  грецьк.  рєДрєА,оу  (меліме- 
лон)  те  саме:  рєД  (мели)  мед  +  цєБоу  (мелон)  фрукт]. 

Мармит  —  посуд  для  підігрівання  готових  продуктів.  [<  франц.  тагтііе]. 

Марципан  —  1.  густа  маса  з  меленого  мигдалю  і  цукрового  сиропу.  2.  кондитерські 
вироби,  приготовлені  з  марципана  або  з  додаванням  його.  [<  нім.  Маггірап  <  іт.  таггарапе 

<  с.лат.  таіарапиз  —  золота  венеціанська  монета,  стародавній  фірмовий  знак  виробу 

<  араб.  таиїаЬап  «сидячий  король»,  назва  древніх  арабських  монет  із  сидячою  фігурою 
правителя]. 

Маседуан  —  стара  назва  складених  страв  з  рослинних  продуктів.  [<  франц.  тасеЬоіеп 
те  саме,  суміш,  Масесіоіеп  Македонія,  підкреслюючи  схожість  суміші  продуктів  з  етнічною 
строкатістю  Балканського  півострова]. 

Маслина  —  плід  вічнозеленого  дерева  ОІеа  еиюраеа  Б.  родини  маслинових.  Батьківщи¬ 
на  —  Середземномор’я.  Синонім  —  оливка.  Понад  500  сортів  вирощується  у  багатьох 
країнах  із  субтропічним  кліматом  протягом  більш  ніж  5000  років.  Свіжі  плоди  неїстівні 
через  гликозида  олеуроперина,  шо  віддаляється  в  слабкому  лужному  розчині.  З  плодів 
робляться  соління,  маринади  і  консерви,  а  також  знаменита  оливкова  олія.  Для  солінь 
використовуються  незрілі  плоди,  шо  тільки  перемінили  зелений  колір  на  зеленувато-жов¬ 
тий.  Для  консервування  і  маринування  використовуються  плоди,  що  стали  фіолетовими 
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або  бордовими.  Зовсім  зрілі,  чорні  плоди  використовуються  для  сухого  засолу  і  видобутку 
олії.  [<  ст.слов.  маслина  <  калька  грецьк.  є  Аса  а  (елайя),  є  Аса  о  V  (елайон)  оливкова  олія]. 
Масло  —  молочні  жири,  а  також  суміші  на  їх  основі  із  різними  продуктами,  шо  відігра¬ 
ють  роль  соусів  і  покриттів  для  бутербродів  і  схожих  страв.  [<  псл.  *таз1о,  *таг1о  те  ж, 
*тагаіі  мазати]. 

Масло  вершкове  —  жирова  речовина,  отримувана  з  молочних  продуктів,  [масло  (див.)]. 
Маслюк  —  плодове  тіло  їстівного  гриба,  шо  належить  до  кількох  видів  роду  Зиіііиз 
родини  болетових.  Гриби  ростуть  залежно  від  видової  належності  у  хвойних,  листяних 
або  змішаних  лісах  з  липня  по  жовтень,  [масло,  характеризуючи  маслянисту  поверхню 
капелюшка  <  псл.  *тазІо]. 

Масляний  ніж  —  те  саме,  шо  бутербродний  ніж.  [куверт  (див.)  +  ніж  (див.)]. 
Материнка  —  пряність,  висушена  або  зелена  верхня  частина  стебла  з  листям  і  квітами 
культурних  сортів  трав’янистої  багаторічної  рослини  Огідапит  Vи1да^е  родини  губоцвітих. 
Синоніми  і  старі  назви:  душиця,  ладанка,  лісова  м’ята,  орегано,  польовий  майоран, 
синявка.  Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я  і  Передня  Азія.  У  культурі  відома 
з  часів  античності.  Виростає  в  Євразії  повсюдно,  культивується  в  багатьох  країнах 
з  теплим  кліматом.  Пряні  властивості  зумовлені  ефірною  олією,  шо  містить  тимол  і  кар- 
вакрол.  Додається  до  різних  страв  і  напоїв. 

Матлот  —  страва  з  риби,  припушеної  в  однойменному  винному  соусі.  [<  франц. 
таіеіоіе  те  саме,  матрос  <д.голл.  таііепооі  матрос:  таііе  гамак  +  пооі  товариш,  харак¬ 
теризуючи  позмінне  користування  ліжка  після  вахти;  за  іншою  версією,  д.голл.  таііепооі 
матрос  <д.норв.  тоіипаиіг  співтрапезник:  таіа  їжа  +  паиіг  товариш]. 

Мацис  —  те  саме,  що  мускатний  колір.  [<  франц.  тасіз  <  с.лат  тасіз  <  лат.  тасіг 
запашна  див.  смола  <  грецьк.  рахФ  (магир)}. 

Мед  —  1.  густа  речовина,  шо  виробляється  бджолами  з  квіткового  нектару.  2.  те  саме, 
що  медове  вино.  [<  псл.  *тесІь  <  і. є.  *тес//ш  те  саме,  *тис!  солодкий]. 

Медальє,  медальйон  —  міжнародна  назва  вирізаного  у  формі  кола  шматка  м’яса  або 
риби,  а  також  приготовлена  з  таких  шматків  страва.  [<  франц.  тебаШе  те  саме,  медаль 

<  іт.  тесіадііа  мідна  монета  <  с.лат.  теіаіііа  монета  <  лат.  теіаііит  метав]. 

Медове  вино  —  вино,  приготовлене  зброджуванням  водного  розчину  меду  з  подальшою 
витримкою  від  одного  до  п’яти  років  і  більше.  Синоніми  і  старі  назви:  пляшковий  мед, 
броджений  мед,  кислий  мед,  корчажний  мед,  медовуха,  медовиця,  ПИТНИЙ  мед,  похідний 
мед.  Готується  кип’ятінням  сусла  (варений  мед)  або  без  нього  (ставлений  мед).  Останній 
залежно  від  концентрації  сусла  поділявся  на  тройняк  (1  частина  меду,  2  ч.  води),  четвер- 
няк  (1  частина  меду,  3  ч.  води),  п’ятнак  (1  ч.  меду,  4ч.  води),  (мед  (див.)  +  вино  (див.)]. 
Медяник  —  пряник,  тісто  для  якого  замішується  з  додаванням  меду,  [мед  +  пряник, 
пряність  <  ін.-руск.  пьпьрянь  перцевий  <  псл.  "рьрьг  перець  <  грецьк.  лєлєрг  (пепери) 

<  інд.  рірраіі]. 

Мезга,  м’язга  —  1 .  роздроблені  ягоди  і  фрукти,  шо  використовуються  для  виробництва 
вина.  2.  стара  збірна  назва  різних  сумішей  протертих  продуктів  (Д).  [<  псл.  *тегда 
місиво  <  і. є.  *тоід,  теідЬ  випливати]. 

Меланж  —  заморожена  або  консервована  суміш  яєчних  білків  і  жовтків.  [<  франц. 
теїапде  суміш,  теїег  змішувати,  заважати  <  с.лат.  тізсиїїаге  <  лат.  тізсеге]. 

Меліса  —  пряність,  зелень  двох  видів  трав’янистих  рослин  родини  губоцвітих:  багато¬ 
річної  рослини  меліса  лимонна  (Меіізза  оіїісіпаїіз)  і  однолітньої  —  меліса  турецька  або 
змієголовник  молдавський  (ОгасосерЬаІит  то1баVІса).  Синоніми  і  старі  назви:  маточник, 
медовка.  Батьківщина  рослин  —  Східне  Середземномор’я.  V  дикому  вигляді  рослини 


виростають  у  південній  Євразії.  Культивуються  повсюдно.  Свіжа  і  висушена  зелень, 
а  також  бутони  поєднують  аромат  м’яти,  лимона  і  меду.  У  гарячих  стравах  не  застосо¬ 
вується,  тому  шо  при  нагріванні  втрачає  запах.  [<  франц.  теііззе  <  дат.  теїіззорЬуПоп 
<  грепьк.  рєЛааосріМіОУ  (меліссофіллон)-.  теїііїа  (мелітта)  бджола,  теїі  (мели)  мед  +  ііііоп 
(філлон)  лист]. 

Меляса  —  густий  сироп,  зроблений  для  виробництва  цукру,  останній  напівфабрикат 
у  технологічному  ланцюзі.  Стара  назва  —  патока.  [<  франц.  теїаззе  <  ісп.  теїага  <  лат. 
теї  мед]. 

Меню  —  1.  набір  страв,  що  подаються.  2.  список  страв,  пропонованих  до  подавання. 

[<  франц.  тепи  те  саме,  тепи  маленький,  характеризуючи  невеликий  розмір  листка 
з  переліком  страв  <д. франц.  тепиі  <  лат.  тіпиз  менший]. 

Меренга  —  невеликі  вироби  зі  збитих  яєчних  білків.  Синонім  —  сніжки.  [<  франц. 
тегіпдие ]. 

Мигдаль  —  плід  дерева  Ргипиз  Диісіз  або  атідДаІиз  соттипіз  і  інших  видів  цього  ж  ро¬ 
ду  родини  розоцвітих,  до  якого  також  відноситься  абрикос,  вишня,  персик  і  слива. 
Батьківщина  рослини  —  Передня  Азія.  У  культурі  кілька  тисячоріч.  Вирощується  в  краї¬ 
нах  з  помірним  і  субтропічним  кліматом  повсюдно.  Кістянка  складається  з  неїстівної 
оболонки,  усередині  якої  знаходиться  схожа  на  горіх  кісточка  («ядро»),  укладена  в  тонку 
тверду  оболонку.  Ядро  використовується  в  їжу  частіше  після  легкого  обсмажування. 
Сорти  поділяються  на  дві  групи.  Основну  складають  сорти  солодкого  мигдалю,  ядра 
яких  уживаються  солоними  і  підсмаженими,  використовується  в  багатьох  стравах  і  напо¬ 
ях.  Плоди  сортів  гіркого  мигдалю  містять  значно  більше  гликозиду  амигдаліну,  що  зумов¬ 
лює  їх  пряні  властивості,  і  застосовуються  для  ароматизації  кондитерських  виробів, 
а  також  приготування  мигдального  молока.  Мигдаль  дикий  або  карликовий  ( АтідДаїиз 
папа)  вирощується  в  країнах  Північної  півкулі  з  помірним  кліматом  як  декоративна 
рослина,  іноді  використовується,  як  гіркий  мигдаль.  Синонім  і  стара  назва:  польовий 
горішок.  [<  пол.  тідсіаі  <  лат.  атідсіаіиз  <  грецьк.  оср'оубоЛюу  (амигдаліон)}. 

Мигдальне  молоко  —  рідкий  соус  з  товченого  мигдалю,  [мигдаль  (див.)  +  молоко 
(див.)]. 

Мигдальне  тісто  —  збірна  назва  різновидів  тіста,  приготовлених  з  товченого  мигдалю 
або  суміші  мигдалю  і  борошна,  [мигдаль  (див.)  +  тісто  <  псл.  Чезіо  <  і. є.  *іаіі-іо ]. 

Минь  —  промислова  прісноводна  риба  Доіа  Іоіа  родини  тріскових.  Синоніми  і  старі 
назви:  лежень,  мантус,  мень,  менюх,  мпюх.  Живе  в  ріках  холодного  і  помірного  поясу 
Північної  півкулі.  Відрізняється  наявністю  «вусів»  на  верхній  шелепі.  Досягає  довжини 
1,2  м,  ваги  —  32  кг.  Риба  придатна  для  різних  видів  кулінарної  обробки,  але  краще 
використовувати  для  юшки.  Високо  цінуються  печінка  і  молочко. 

Миса,  миска  —  посуд  у  формі  маленького  таза,  виготовлений  з  металу,  кераміки  або 
дерева  —  «дерев’яна  тарілка»  (Г).  [<  псл.  *тіза  сд.в.н.  тіаз  стіл  <  н.лат.  теза  <  лат. 
теііог  міряти]. 

Мідія  —  промисловий  двостулковий  морський  молюск  Муіііиз  есіиііз  однойменної  родини, 
а  також  представники  інших  родинних  видів.  Звичайно  утворюють  колонії  на  підводних 
скелях.  Лов  і  штучне  розведення  ведеться  в  теплих  прибережних  водах  різних  морів 
світового  океану.  Мають  гарні  кулінарні  властивості,  широко  використовуються  в  кухнях 
різних  народів.  [<  лат  тііуіиз  <  грецьк.  рітгАгх;  (митулус)]. 

Мінога  —  промислова  безхребетна  тварина  Ьатрегїа  ріапегі  ВІ,  Датрегіа.  Дим іаііз  і. 
і  Сазріотугоп  шадпегі  Кезз  класу  круглоротих.  Схожі  на  рибу  особини  мають  розміри 
тіла  від  15  см  до  їм.  Зазначені  види  характеризуються  гарними  кулінарними  властиво- 
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стями,  але  при  домашній  обробці  необхідно  ретельно  відмивати  з  їхньої  поверхні  слиз, 
що  містить  отруйні  речовини.  Основне  використання  —  маринування.  [<  голл.  педепоод ]. 
Міцне  вино  —  вино,  отримане  з  додаванням  спирту  (спеціальне  вино),  шо  містить 
17 — 20  об’ємних  %  спирту  і  3 — 12%  цукру,  [міцний  (див.  міцні  напої)  +  вино  (див.)]. 
Міцні  напої  —  збірна  назва  напоїв  із  високим  вмістом  адкоголю. 

Млин  —  1.  застаріла  назва  млинців.  2.  болгарський  пиріг  із  бринзою.  [<  псл.  *т!іп 
млинець,  корж,  *теШ  молоти]. 

Млинець  —  круглий  тонкий  корж  зі  смаженого  на  сковороді  рідкого  тіста.  Синоніми 
і  старі  назви:  млин,  налисник,  налита,  налиток.  [<  псд.  *тп1іп  млинець,  корж,  *те1іі 
молоти] . 

Млинцеве  тісто  —  збірна  назва  різновидів  рідкого  тіста,  приготовленого  для  смаження 
млинців.  Часто  робиться  з  додаванням  гречаного  борошна,  [млинець  (див.)  +  тісто  <  псл. 
*іезіо  <  і. є.  *іаіі-їо. ]. 

Млинчастий  пиріг  —  випечений  виріб  з  кількох  покладених  у  форму  стопкою  мдинців, 
між  якими  розмішена  начинка  (Д).  [млинець  (див.)  +  пиріг  <  псл.  *рігодь]. 

Млинчик  —  виріб  із  тонкого  млинця  із  загорненою  в  середину  начинкою,  [млинець 
(див.)]. 

Мних  —  стара  назва  сухих  випечених  виробів  (бубликів,  печива,  крендельків  і  т.  д.), 
замочених  у  вині  або  воді,  а  потім  підсмажених  у  маслі  або  просто  политих  ним. 
[сд.рус.  мних  чернець  сд.в.н.  типіЬ  <  н.лат.  топісиз  <  грецьк.  цоуосхоі;  (монакос) 
самотній]. 

Мозок  —  мозкова  речовина  худоби.  [<  псл.  *тьгдь  <  і. є.  *тасд]. 

Мокко  —  1.  стара  назва  найкращих  сортів  аравійської  кави.  2.  сорт  шоколаду,  до 
складу  якого  входить  кава.  [<  нім.  Мокка  <  франц.  тока  <  араб.  МоИа  Мока  —  порт 
у  Ємену]. 

Молозиво  —  молоко  домашніх  тварин,  одержуване  протягом  перших  10  днів  після  отелен¬ 
ня.  Від  звичайного  молока  відрізняється  смаком,  підвищеною  кислотністю,  великим  вмістом 
сухих  речовин,  вітамінів,  імунних  тіл  і  антитоксинів.  Широко  застосовується  в  кухнях  наро¬ 
дів,  шо  займаються  скотарством.  [<  псл.  *текмо  те  саме,  ’!’те1гіі  доїти  <  і. є.  ’:,те1д]. 

Молоко  —  1.  секрет  молочних  залоз  ссавців  і  людини,  яким  вигодовуються  дитинчата. 
Молоко  деяких  домашніх  тварин  —  найважливіший  продукт  харчування.  2.  стара  назва 
олії  (Д).[<  псл.  *те1ко  те  саме,  *те1гїі  доїти  <  і. є.  *те!д\  за  іншою  версією,  псд.  *те1ко 
<  гот.  теіикз  <  герм.  *теіик]. 

Молочко  —  насінні  задози  риб  і  їхній  секрет.  [<  молоко,  характеризуючи  колір  <  псл. 
*те!ко  те  саме,  *те1гіі  доїти  <і.є.  ::іте1д]. 

Молочна  каша  —  див.  каша. 

Молочна  кислота  —  харчова  добавка  Е270,  регулятор  кислотності.  Продукт  молочно¬ 
кислого  шумування  цукрів.  Застосовується  у  виробництві  кондитерських  виробів,  безал¬ 
когольних  напоїв,  деяких  сортів  пива.  Застосування  дозволено  всюди,  але  використання 
О-молочної  кислоти  в  харчуванні  дітей  раннього  віку  неприпустиме,  а  для  дорослих 
повинне  бути  обмежене. 

Молочна  сироватка  —  рідкий  відстій  зсілого  молока,  побічний  продукт  виробництва 
багатьох  молочних  продуктів.  Синоніми  і  старі  назви:  сколотини,  сировиця,  жентиця. 
Використовується  для  приготування  прохолодних  напоїв  і  холодних  супів.  [<  псл. 

*5у^ОVаїь  те  саме,  *зугь  сир  <  і. є.  *$угь]. 

Молюск  —  представник  одного  з  численних  видів,  родів,  родин,  рядів  і  класів  типу 
безхребетних  тварин  Моїіизса,  що  частіше  живуть  у  морі.  Відрізняються  м’яким  несегмен- 


тованим  тілом,  наявністю  мантії  і  захисного  корпуса  із  солей  кальцію.  Багато  морських 
видів  є  предметами  промислу,  делікатесами.  [<  франц.  Моїіиздие  <  лат.  Моїіизсиз 
те  саме,  тоїііз  м’який]. 

Мондамил,  мондамин  —  крохмаль  особливо  дрібного  помелу.  [<  франц.  топсіеатії: 
топсіе  очищений  +  атії  крохмаль]. 

Монпансьє  —  льодяники,  що  надходять  у  продаж  без  обгорток.  [<  франц.  топірепзіег 
те  ж,  Мопірепзіег  Монпансьє  —  графство  у  Франції]. 

Морква  —  коренеплоди  дволітньої  овочевої  рослини  Оаисиз  сагоіа  чаг.  заііча  родини 
селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  баркан,  боркан,  буркан.  У  дикому  вигляді  поширена 
у  всій  Північній  Євразії  і  Північній  Африці.  Варіація  (підвид)  Оаисиз  сагоіа  чаг.  сагоіа 
повсюдно  культивується.  Коренеплоди  містять  багато  вітамінів  і  каротину.  Специфічний 
аромат  моркви  зумовлений  наявністю  ефірної  олії.  У  кулінарії  використовують  дуже 
широко,  з  неї  роблять  напої,  салати,  соління,  сурогати  кави,  уводять  до  складу  великої 
кількості  страв.  [<  псл.  *тьгку]. 

Морожениця  —  посуд  для  приготування  або  подавання  морозива.  [ морозиво  (див.)]. 
Морозиво  —  холодний  десерт  на  основі  молочних  продуктів  або  ягідних  соків,  [морози¬ 
ти,  мороз  <  псл.  *тга2ь,*тюгь]. 

Морс  —  1.  збірна  назва  напоїв  з  розведених  водою  різних  ягідних  соків.  2.  стара 
збірна  назва  різних  ягідних  і  фруктових  соків  (Д).  [<  рум.  тигза  <  лат.  тиіза  медяний 
напій]. 

Моховик  —  1.  плодове  тіло  їстівного  гриба,  що  відноситься  до  двох  видів  роду 
Хегосотиз  родини  болетових.  Виростає  на  Ґрунті  у  хвойних  і  листяних  лісах  з  липня  по 
жовтень.  2.  стара  назва  глухаря,  [мох,  характеризуючи  місце  виростання  <  псл. 
*тохь,*тьхь  <  і. є.  *теи  вологий]. 

Мочанка  —  страва  із  сиру,  зеленої  цибулі  і  сметани.  [<  мочити  мочити,  підкреслюючи 
заправлення  сметаною  <  псл.  *тосііі  <  і. є.  *тйк  мокрий]. 

Мочіння  —  готування  квашених  фруктів  і  ягід,  [мочити  <  псл.  *тосііі  <  і. є.  *так]. 

Муль  —  невелика  форма  з  жерсті.  [<  франц.  тоиіе  <  а. франц.  тоїіе,  тоИе  <  лат. 
тосіиіиз  те  саме,  тосіиз  мірка]. 

Мус  —  1.  збірна  назва  холодних  десертів,  збитих  в  однорідну  масу  з  желеювальними 
добавками.  2.  заливна  страва  під  непрозорим  желе,  збитим  з  майонезом  або  вершками. 

[<  франц.  тоиззе  те  саме,  піна  <  д. франц.  тозз  <  герм.  *тоз,  при  зближенні  з  н.лат. 
тиіза  медяний  напій,  тиїзиз  підсолоджений  медом]. 

Муселець  —  український  хмільний  напій  з  меду.  [<  лат.  тиїзиз  медяний  напій,  теї  мед]. 
Мускат  —  1.  стара  назва  мускатного  цвіту  (Д).  2.  знаменита  сортова  варіація  виногра¬ 
ду.  3.  численні  марки  лікерних  і  десертних  вин  з  однойменного  винограду.  [<  пол. 
тизкаі  <  с.в.н.  тизсаі  <  франц.  тизсаі  <д.пров.  *тизсаі  те  саме,  тизс  мускус,  рідина  із 
сумки  мускусної  тварини  <  лат.  тизсиз  <  грепьк.  (тоскної;  (москхос)  <  перс,  тизс  <  інд. 
тизкаЬ]. 

Мускатний  горіх  —  пряність,  насінне  ядро  плодів  вічнозеленої  багаторічної  тропічної 
рослини  мускатне  дерево  Мутізііса  Оадтапз  Ноиіі.  родини  мускатникових.  Батьківщина 
рослини  —  Молуккські  острови.  Росте  в  дикому  вигляді,  а  також  культивується  в  бага¬ 
тьох  країнах  із  тропічним  кліматом.  Пряність  має  злегка  пекучий  смак  і  тонкий  аромат. 
Широко  застосовується  в  кулінарії,  приготуванні  кондитерських  виробів  і  напоїв,  [мускат 
(див.)  +  горіх  (див.)]. 

Мускатний  цвіт  —  пряність,  одержувана  з  висушеної  м’якоті  оплодня  (арилуса)  мускат¬ 
ного  горіха.  Синонім  —  мацис.  Надходить  на  ринок  у  вигляді  порошку  або  тендітних 
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пластинок  жовто-оранжевого  кольору.  Смак  злегка  пекучий,  запах  тонкий,  як  у  мускат¬ 
ного  горіха,  але  дешо  слабший.  Застосовується  головним  чином  при  виготовленні  де¬ 
сертних  страв  і  печива,  [мускат  (див.)]. 

Муслін  —  І.те  саме,  шо  соус-муслін.  2.  желе  для  заливних  із  бульйону  і  збитих  верш¬ 
ків.  [<  франц.  моиззеїіпе  те  саме,  муслін  —  рід  тканини  <  іт.  тиззоііпа  те  саме,  Миззоіо 
Мосул  —  місто  в  Іраку  <  араб.  А1-Ма\л/зії\. 

Муст  —  1.  сусло  для  виноградного  вина.  2.  молоде  виноградне  вино.  3.  виноградний 
сік.  [<  н.н.н.  тизі  <  дат.  тизіит  те  саме,  тизіиз  вологий]. 

Мучель  —  збірна  назва  різних  тонкодисперсних  домішок  у  крупі,  [борошно  (див.)]. 
Муштар  —  соус  із  тертого  хрону  і  буряка.  [<  пол.  тизгіагсіа  гірчиця  <  італ.  тозіагсіа 

<  д.італ.  тозіагсіа  приправа  з  зерен  гірчиці,  зварених  у  молодому  вині,  тозіо  муст, 
молоде  вино  <  лат.  тизіит ]. 

Мюслі  —  суміш  обкачаних  вівсяних  пластівців  і  сушених  фруктів,  основа  страв  швидко¬ 
го  приготування.  [<  ангд.  тиезіі  <  нім.  Миз  каша  <  с.в.н.  тиоз]. 

М’якоть  —  м’яка  частина  тваринних  і  рослинних  продуктів,  [м'який  <  псл.  *т%кькь 

<  і. є.  *теп(е)к-  те  саме,  давити]. 

М’якушка  —  м’яка,  на  противагу  скоринці,  частина  хліба,  [м'який  <  псл.  *т^кькь  <  і. є. 
*теп(е)к-  давити]. 

М’ясний  чай  —  стара  назва  бульйону  швидкого  приготування,  звареного  з  дрібно 
нарізаної  пісної  яловичини.  [<  калька  англ.  Ьееііее:  Ьееі  яловичина  +  іее  чай]. 

М’ясо  —  уживана  в  їжу  м’язова  тканина  тварин.  [<  псл.  *т%зо  <  і. є.  *тет-зо ]. 

М’ясоїд  —  дні  року  без  посту,  коли  православним  дозволено  споживання  м’яса  і  моло¬ 
ка.  (Л).  [м'ясо  (див.)  +  їжа  (див.)]. 

М’ясо  по-строгановськи  —  те  саме,  що  бефстроганов. 

М’ята  —  пряність,  свіже  і  сушене  листя  декількох  видів  трав’янистих  рослин  роду  МепіЬа 
родини  губоцвітих,  а  також  інших  родів  цієї  родини  зі  схожими  кулінарними  властивостя¬ 
ми.  Смаком  і  ароматом  пряність  зобов’язана  ефірній  олії  ментоловій.  Найбільше  господар¬ 
ське  значення  мають  м'ята  кучерява  { МепіЬа  сгізра),  шо  має  нерізкий  смак  і  аромат  (сино¬ 
німи  і  старі  назви:  квасна  м’ята ,  кучерявенька  м'ята,  лугова  м'ята,  німецька  м’ята,  проста 
м’ята)-,  м’ята  перцева  (МепіЬа  рірегііа),  кулінарне  застосування  якої  обмежено  різким 
смаком  і  ароматом,  вона  використовується  для  одержання  м’ятної  ефірної  олії  (синоніми 
і  старі  назви:  пепермент,  холодна  м'ята,  хололниия,  холодянка)-,  а  також  м'ята  яблучна 
(МепіЬа  юіипсіііоііа),  повсюдно  культивується  в  країнах  із  субтропічним  і  тропічним  кліма¬ 
том,  має  ніжний  аромат  і  смак,  тому  широко  використовується  для  виробництва  напоїв 
і  кондитерських  виробів.  У  помірному  поясі  Євразії  виростають  і  можуть  бути  використані 
близькі  за  кулінарними  властивостями  до  м’яти  кучерявої  м’ята  зелена  (МепіЬа  чігісііз), 
м’ята  лісова  (МепіЬа  зіічезігіз)  і  м'ята  польова  (МепіЬа  ап/епзіз).  М’ята  блошина  (МепіЬа 
риіедіит)  смаком  і  ароматом  зобов’язана  олії  ефірній  полегієвій.  Маленькі  овальні  листки 
мають  досить  сильну  пекучість  і  пряний  запах.  Використовується  в  складі  солінь  і  соусів, 
є  невід’ємним  компонентом  знаменитого  грузинського  соусу  ткемалі.  М'ятою  пряною 
називається  використовувана  в  кухнях  Центральної  Європи  і  Прибалтики  свіжа  і  сушена 
зелень,  а  також  бутони  більш  ніж  20  видів  однолітніх  трав’янистих  рослин  роду  ЕІзЬоІіяіа, 
що  виростають  у  Центральній  і  Північній  Євразії.  [<  псл.  *т$іу  <  лат.  мепі(Ь)а ]. 

М’ятна  настоянка  —  стара  назва  настоянки  на  листі  м’яти  яблучної,  [м’ята  (див.)  +  на¬ 
стоянка:  на-  позначення  мети  +  стояти  <  псл.  *зіо)аіі  <  і. є.  *зіаіо]. 

М’ятний  корж  —  стара  назва  цукерок,  ароматизованих  ментолом,  [м’ята  (див.)  +  корж 

<  псл.  */<?рь,  *1ьрь  ліпити,  липкий]. 
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Навага  —  промислова  морська  риба  декількох  видів  (систематика  суперечлива)  родини 
тріскових.  Досягає  довжини  32  см  і  ваги  —  250  г.  Основний  лов  ведеться  в  морях 
Північного  Льодовитого  океану  від  Кольського  півострова  до  Обської  губи.  Риба  придат¬ 
на  для  різних  видів  кулінарної  обробки,  відрізняється  середніми  кулінарними  якостями. 

[<  саам.  па  чад]. 

Навар  —  стара  назва  бульйону,  [на-  за  допомогою  +  варіння  <  псл.  \ /агііі  те  саме, 
*чьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Наливка  —  1.  домашнє  вино,  приготовлене  із  засипаних  цукром  ягід.  2.  стара  збірна 
назва  гірких  і  солодких  настоянок  на  ягодах.  3.  стара  назва  медового  вина,  приготовле¬ 
ного  з  додаванням  ягід.  4.  міцний  напій  фабричного  виробництва  з  високим  відсотком 
цукру  (28 — 40%)  і  15 — 18%  спирту,  [на-  зверху  +  лити  <  псл.  *1ііі]. 

Налисник  —  1.  щільно  запаніровані  смажені  млинчики.  2.  стара  збірна  назва  виробів  із 
тіста,  загорнених  перед  смаженням  в  капустяні  листки  (Л).  Синоніми:  листовуха,  шараш- 
ка.  [<  пол.  паїезпік.  па-  зверху  +  Іізі  лист  або  +  <  псл.  Іеза  жаровня]. 

Напівфабрикат  —  кулінарний  продукт  (сировина),  шо  пройшов  первинну  підготовку 
і  готовий  до  основної  обробки.  [ напів -  наполовину  +  фабрикат  промислово  виготовле¬ 
ний  <  пол.  {аЬгука  <  іт.  і аЬтіса  те  саме,  іаЬет  ремісник]. 

Наполеон  —  торт  або  тістечко  прямокутної  форми,  зроблені  з  декількох  тонких  листів 
тіста,  що  чергуються  із  шарами  крему.  [<  франц.  пароіеоп  те  саме,  А Іароіеоп  Наполеон  І  — 
імператор  Франції,  на  честь  якого  названо  страву]. 

Нарізка  —  холодна  закуска  з  тонко  нарізаних  продуктів  тваринного  походження. 
Нарізна  клітка  —  металевий  затиск  із  розподілами  або  прорізами  для  точного  нарізан¬ 
ня  продуктів  за  правилами  траншерної  техніки,  [нарізка  (див.)]. 

Нарізування  —  надавання  напівфабрикатам  і  готовим  кулінарним  продуктам  (стравам) 
бажаної  конфігурації,  [на-  указівка  стану  +  різати  <  псл.  *гег ь  <  і. є.  *ЬЬет\. 

Настій  —  збірна  назва  різних  рослинних  екстрактів,  [на-  позначення  мети  +  стояти 

<  псл.  *5іо)аіі  <  і. є.  *зіаіо]. 

Настоянка  —  збірна  назва  міцних  напоїв,  приготовлених  з  додаванням  спиртованих 
соків  (морсів)  або  витяжки  ефірних  олій  з  різної  рослинної  сировини.  Мають  яскраво 
виражений  аромат  і  смак.  Поділяються  на  гіркі  настоянки  (концентрація  спирту  ЗО — 
60%,  концентрація  цукру  менше  3%),  солодкі  настоянки  (концентрація  спирту  16 — 25%, 
концентрація  цукру  більше  3%),  лікери  (концентрація  спирту  ЗО — 40%,  концентрація 
цукру  32 — 45%)  і  креми  (концентрація  спирту  20 — 35%,  концентрація  цукру  50 — 60%). 
[настій  (див.)]. 

Натрій  двовуглекислий,  натрій  вуглекислий  —  те  саме,  шо  карбонати  натрію. 
Начинка  —  суміш  здрібнених  продуктів  для  заповнення  внутрішньої  частини  напівфа¬ 
брикатів  складених  страв.  [<  д.рус.  лагодити  робити,  розташовувати,  чин  спосіб 

<  псл.  *сіп]. 

Начиння  —  збірна  назва  предметів  побуту. 

Нектар  —  1 .  вироблювані  квітками  покритонасінних  рослин  речовини,  що  збираються 
комахами  і  переробляються  в  мед.  2.  збірна  назва  різних  неосвітлених  фруктових  соків. 
3.  міфічний  напій  богів  Олімпу.  [<  грецьк.  уєктосрої;  (нектарос)}. 

Нектарин  —  див.  персик. 

Нетто  —  вага  кулінарних  продуктів  після  закінчення  первинної  обробки.  [<  іт.  пеііо 
те  саме,  чистий  <  лат.  пііісіиз ]. 
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Ніж  —  предмет  для  різання,  шо  складається  з  металевого  леза  і  ручки,  а  також  рідше 
частина  кулінарних  інструментів.  Найдавніший  кухонний  і  столовий  інвентар,  який  залеж¬ 
но  від  призначення  має  відповідну  форму.  Поділяються  на  столові  (кувертні),  призначені 
в  першу  чергу,  для  підтримування  їжі,  і  кухарські,  використовувані  для  нарізування 
продуктів  та  для  інших  кулінарних  операцій.  Серед  столових  ножів  виділяються  біф- 
штексні,  бутербродні,  або  масляні,  десертні,  омарні  і  т.  д.  Серед  кухарських  —  жирові, 
або  сальні,  карбувальні,  лопаткові,  сирні,  філірувальні,  хлібні.  [<  псл.  ‘Рої]. 

Ніжинські  огірки  —  соління  з  огірків,  приготовлених  способом,  проміжним  між  солін¬ 
ням  і  маринуванням,  [ніжинський,  характеризуючи  напрямок  запозичення,  Ніжин  місто 
в  Україні  +  огірки  <  с.грецьк.  ауопрої;  (огірос)  <  грепьк.  осмрос  (аерос)  незрілий]. 

Нітрати  натрію  і  калію  —  харчові  добавки  Е251  і  Е252,  консерванти,  стабілізатори 
кольору,  фіксатори  міоглобіну.  Називаються  також  селітрою.  Застосування  в  країнах 
Східної  Європи  не  дозволено. 

Ночви,  ночовка  —  лоток  із  відносно  високими  бортами.  [<д.рус.  нецва  корито  <  псл. 
*пькі)у  балія]. 

Нут  —  насіння  однолітньої  трав’янистої  рослини  Сісег  агіеііпит  родини  бобових.  Сино¬ 
німи  і  старі  назви:  баранячий  горох,  горох-нут,  турецький  горох.  Вирощується  в  Індії, 
багатьох  країнах  Азії,  Африки,  Центральної  і  Південної  Америки,  є  важливим  джерелом 
харчових  ресурсів  для  країн  з  теплим  кліматом.  У  країнах  Південної  Європи  часто 
входить  до  складу  супів,  салатів  і  інших  страв.  Жовто-коричневі  насіння  злегка  нагаду¬ 
ють  за  смаком  горіхи.  [<тюр.  пий- 

Нянька  —  стара  назва  запіканки  або  пудингу  з  каші,  запечених  у  рубці  або  оболонці  із 
сальника1. 

О 

Обвалювання  —  відділення  кісток  від  м’яса  під  час  розбирання  туші,  [об-  поширення 
на  всю  поверхню  +  валяти  <  псл.  *уа1ь]. 

Обварювання  —  стара  назва  бланшування  (Д).  [о-  поширення  на  всю  поверхню  +  вар 
окріп  <  псл.  *[/аг,*і/ьг  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Обертання  —  кулінарний  термін,  шо  означає  порядок  розкачування  листкового  тіста: 
одне  обертання  означає  попереднє  укладання  тіста  в  три  шари,  два  обертання  — 
у  чотири,  півоберта  —  у  два.  [<  псл.  *оЬі/огїь  повернути,  вертіти]. 

Обертух  —  стара  назва  випеченого  у  формі  пирога  з  декількох  шарів  дріжджового 
тіста  з  начинкою.  Синонім  —  столовик. 

Облатка  —  випечена  тонка  пластинка  з  тіста.  [<  нім.  ОЬІаіе  <  с.лат.  оЬІаіа ]. 

Оболянка  —  домашня  ковбаса  зі  смоленських  крупів,  [оболонка  <  псл.  *оЬ^оІк  обво¬ 
лікати]. 

Обпалювання  —  видалення  за  допомогою  полум’я  залишків  пуху  і  пір’я  під  час  пер¬ 
винної  кулінарної  обробки  птиці,  [о-  поширення  на  всю  поверхню  +  палити  <  псл.  *ра1ііі 

<  і. є.  *р( И)й  дути,  палати]. 

Оброблення,  обробляння  —  послідовне  виконання  декількох  операцій  з  попередньої 
обробки  продуктів  тваринного  походження,  [раз-  розподіл  цілого  на  частини  +  робити 

<  псл.  *бе1о  справа,  робота]. 

Обсмажування  —  смаження  до  заданого  рецептом  ступеня  готовності. 

Овочі  —  наземні  і  підземні  плоди,  а  також  зелені  частини  рослин,  вирощуваних  на 
грядках  для  використовування  в  їжу.  Відповідно  до  товарної  класифікації  поділяються  на 


ароматичне  коріння  (морква,  пастернак,  петрушка,  селера  й  ін.),  бульбоплоди  (батат, 
картопля,  ямс  й  ін.),  коренеплоди  (бруква,  ріпа,  редиска,  редька,  буряк,  хрін  й  ін.), 
листкові  (шпинатові)  або  салатні  овочі  (бадилля,  листя  різних  дикорослих  рослин,  крес, 
латук,  магнольд  та  ін.),  десертні  (артишоки,  спаржа,  ревінь  тощо).  [<  псл.  *оЬос  плід]. 
Огірок  —  зеленець  однолітньої  кучерявої  рослини  Сиситіз  заіічиз  родини  гарбузових. 
Батьківщина  рослини  —  тропічна  Азія,  світове  виробництво  перевищує  12млнт.  Недо¬ 
спілі  плоди  мають  аперитивні  властивості,  їх  уживають  свіжими,  солоними,  мариновани¬ 
ми,  з  них  роблять  сік,  додають  у  гарячі  страви.  V  Малайзії  й  Індонезії  їдять  огіркове 
листя.  [<  с.грецьк.  осуо'орої;  (огирос)  <  греньк.  оссорск;  (аерос)  незрілий,  характеризуючи 
їстівність  тільки  незрілих  плодів]. 

Огузок  —  див.  тазостегнова  частина,  [о-  біля  +  гуз  зад  <  псл.  *ддг ь,  *диг ь]. 

Ожина  —  плоди  напівчагарнику  НиЬиз  киіісозиз  родини  розоцвітих.  Синоніми  і  старі 
назви:  команика,  комониця,  сарабопина,  сербалина,  сербарина,  серберина,  сороболина, 
холодок.  Виростає  в  Північній  Євразії  повсюдно  по  берегах  річок  і  струмків,  на  вологих 
узліссях;  зрідка  культивується.  Соковиті,  солодкі,  ароматні  ягоди  містять  цукри,  кислоти, 
пектин,  вітаміни,  дубильні  і  барвні  речовини.  Використовуються  для  приготування  варен¬ 
ня,  напоїв,  а  також  для  сушіння.  [їжак,  характеризуючи  наявність  шипів  на  стеблах 
<  псл.  ;езь  їжак,  колючий  <  і. є.  *едНіо-/*едЬі-/*едН-  колоти]. 

Оката  яєчня  (випускна)  —  яєчня,  приготовлена  з  незбитих  яєць,  [око,  характеризуючи 
форму  цілих  жовтків]. 

Окіст  —  частина  туші  дрібної  худоби  і  птиці,  шо  оточує  стегнову  кістку.  [<  псл.  *когкь[. 
Оковита  —  польська  й  українська  назва  горілки.  [<  укр.  оковита  <  пол.  окоVІЇа  <  с.лат. 
ариа  VІЇае:  ациа  вода  +  і /ііае  життя]. 

Окрошка  —  холодний  суп  із  дрібнонарізаних  збірних  продуктів,  приготовлений  на  квасі 
або  його  замінниках.  2.  стара  збірна  назва  різних  страв,  приготовлених  із  дрібнонаріза¬ 
них  продуктів  (Д).  [крихта,  кришити  <  псл.  *кгьха  <  і. є.  *кти-з-  ламати,  ударяти]. 
Оксамитний  соус  —  те  саме,  що  й  білий  соус.  [<  калька  франц.  і геіоиїе  оксамитний 
соус<  д.франц.  \тє11оиз  оксамит  <д.пров.  Vе1оз  <  лат.  ілУ/из  те  саме,  чіііозиз  ворсистий]. 
Окунь  —  промислова  річкова  риба  Ретса  йии іаїіііз  однойменної  родини.  Синоніми 
і  старі  назви:  чекамас,  чикамаз.  Досягає  довжини  50  см,  ваги  —  2  кг.  Повсюдно  поши¬ 
рена  в  прісних  водах  Євразії  (крім  Іспанії  й  Італії).  Відрізняється  середніми  кулінарними 
якостями,  досить  гарними  при  цьому  в  юшці  або  холодці.  [<  псл.  *окоп,  *око  очі,  харак¬ 
теризуючи  великий  розмір  очей;  за  іншою  версією:  псл.  *окоп  <  і.е  *ак-  гострий,  ха- 
рактризуючи  колючі  плавці]. 

Оладка  —  смажений  корж  із  рідкого  тіста.  [<  д.рус.  оладка  <  грецьк.  слабшу  (еладіон) 
те  саме,  еіаїоп  (елатон)  олія]. 

Оливка  —  те  саме,  шо  маслина.  [<  іт.  оііча  <  лат.  о/їеа  те  ж,  оііит  олія  <  грецьк. 
є/дітоу  (злато  н)[. 

Оливкова  олія  —  див.  олія. 

Олія  —  жирова  речовина,  екстрагована  з  різних  рослинних  продуктів,  частіше  — 
насіння  олійних  рослин.  Синоніми  і  старі  назви:  молоко,  нажимки,  сік,  сочиво.  Най¬ 
більше  господарське  значення  мають:  о.  арахісова,  вироблена  з  насіння  арахісу, 
о.  гірчична  з  насіння  гірчиці,  о.  кокосова  зі  зрілих  кокосових  горіхів  (частіше  з  коп¬ 
ри),  о.  кукурудзяна  з  відділених  від  насіння  у  процесі  одержання  крупів  і  борошна 
зародків,  о.  кунжутна  з  насіння  кунжуту,  о.  пальмова  з  насіння  і  плодів  африканської 
пальми  Еіаеіз  диіпеепзіз  ^ассі.  (батьківщина  рослини  —  Західна  Африка,  у  культурі 
більш  ніж  5000  років,  світовий  видобуток  перевищує  10  млн  т)  і  американських  пальм 
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Сотого  оіеііега  (за  іншою  версією  Еіаеіз  теїапососса,  ОгЬідпуа  ЬагЬозіапа  і  ОгЬідпуа 
оіеііега,  йеззепіа  Ьаіаиа).  Найважливішою  для  Східної  Європи  є  олія  соняшникова  — 
вироблена  з  насіння  соняшника,  однолітньої  трав’янистої  рослини  НеІіапіЬиз  аппиз 
родини  складноцвітих.  Батьківщина  —  Центральна  Америка.  Привезена  у  Європу 
в  1511р.  Вирощується  на  площі  більш  ніж  10млн  та.  У  Росію  потрапила  з  Голландії 
за  часів  Петра  І,  але  майже  до  середини  XIX  ст.  залишалася  декоративною  рослиною, 
поки  в  1829  р.  Д.  Е.  Бочкарьовим,  кріпаком  графа  Шереметьєва,  з  неї  не  було 
отримано  олії.  Для  Західної  Європи  найбільше  господарське  значення  має  одержувана 
з  плодів  маслини  о.  оливкова.  Синоніми  і  старі  назви,  включаючи  назви  найважливі¬ 
ших  сортів:  єлей,  зетин,  зитин,  о.  прованська,  о.  галіпольська,  о.  дерев'яна,  о.  кухон- 
ка,  о.  лампадна,  олейна.  Крім  того,  місцеве  або  історичне  значення  мають:  о.  абри¬ 
косова  з  абрикосових  кісточок  (широко  практикується  в  передгір’ях  Гімалаїв), 
о.  кавунова  з  насіння  кавуна,  о.  басієва  з  насіння  рослин  роду  басія  (Ваззіа)  (вироб¬ 
ляються  в  Індії),  о.  букова  з  плодів  бука,  о.  вишнева  з  вишневих  кісточок,  о.  ликова 
з  насіння  дику,  о.  конопляна  (синоніми  і  старі  назви:  конопляна,  конопельне  молоко, 
юрда )  з  насіння  конопель,  о.  лляна  з  насіння  льону,  о.  мадієва  з  насіння  малії  (чилій¬ 
ської  за  походженням  трав’янистої  рослини  Масііа  заіша  родини  складноцвітих),  о. 
макова  з  макового  насіння,  о.  малабарська  з  насіння  вічнозеленого  дерева  Єаїегіа 
іпсііса,  о.  мафурова  з  насіння  вічнозеленого  тропічного  дерева  Маіига  оіеііега  ВегсІ. 
що  росте  в  Мозамбіку,  о.  мигдальна  з  ядер  солодкого  мигдалю,  о.  горіхова  з  горіхів 
волоських,  о.  рапсова  з  насіння  рапсу  (однолітньої  рослини  Вгаззіса  оіеііега  Меігд. 
родини  хрестоцвітих),  о.  рижієва  з  насіння  рижію  посівного  (однолітньої  рослини 
Сатеїіпа  заіша  Сгапіг.  род.  хрестоцвітих),  о.  соєва  з  насіння  сої  і  о.  бавовняна 
з  насіння  бавовнику.  [<  под.  о/е/  <  дат.  оіеит  <  грецьк.  еХоіоу  (елайон)  олива]. 

Олія  ефірна  —  комплекс  різних  речовин  (терпенові  вуглеводні,  спирти,  феноли, 
альдегіди,  ефіри,  кетони,  кислоти,  лактони,  окиси,  перекиси  й  ін.),  що  зумовлюють 
ароматичні,  смакові  й  лікувальні  властивості  рослинних  продуктів.  Натуральні  ефірні 
олії  звичайно  одержують  перегонкою  з  водяною  парою,  пресуванням  або  екстракцією 
органічними  розчинниками.  Іноді  всі  ці  способи  комбінують.  Використовуються  для 
приготування  ароматичних  есенцій,  ароматизації  різних  напоїв  і  виробів.  Найбільше 
господарське  значення  мають  олія  ефірна  аїрна  з  кореневищ  лепехи,  о.  е.  айованова 
з  насіння  айована  (основна  діюча  речовина  —  тимол),  о.  е.  дягильна  з  коренів  дяги- 
лю,  о.  е.  ганусова  з  насіння  анісу,  о.  е.  апельсинова  з  апельсинової  шкірки,  о.  е.  бодя- 
нова  з  насіння  бодяну,  о.  е.  бергамотна  зі  шкірки  плодів  бергамоту  (основна  діюча 
речовина  —  оцтоволіналоновий  ефір),  о.  е.  бігардієва  зі  шкірки  бігардії  або  апельсина 
кислого  (основна  діюча  речовина  —  оцтоволіналоновий  ефір),  о.  е.  виноградна,  або 
коньячна,  із  пресованого  осаду,  шо  залишився  після  приготування  вина  (основна  діюча 
речовина  —  ефіри  капринової  і  каприлової  кислот),  о.  е.  гвоздикова  з  бутонів  гвозди¬ 
ки  (основна  діюча  речовина  —  ейгенод),  о.  е.  геранієва  з  пелюстків  герані  (основна 
діюча  речовина  —  гераніол),  о.  е.  іваїнова  із  зелені  деревію  мускусного  (основна 
діюча  речовина  —  іваїн),  о.  е.  імбирна  з  кореневищ  імбиру,  о.  е.  ірисова  з  кореневищ 
ірису  ілірійського,  о.  е.  кардамонова  з  насіння  кардамону  (основна  діюча  речовина  — 
цинеол),  о.  е.  коріандрова  з  насіння  коріандру  (основна  діюча  речовина  —  коріанд¬ 
рол),  о.  е.  корична  з  насіння  кориці  (основна  діюча  речовина  —  цинамоновий  альде¬ 
гід),  о.  е.  куминова  з  насіння  кумину  (основна  діюча  речовина  —  кумальдегід), 
о.  е.  лимонна  зі  шкірки  лимонів  (основна  діюча  речовина  —  лимонен,  альдегід  цит- 
радь),  о.  е.  любисткова  із  зелені  любистку,  о.  е.  майоранова  з  висушеної  зелені  майо- 


рану,  о.  е.  мандаринова  зі  шкірки  мандаринів,  о.  е.  мастична  з  мастики  (основна  діюча 
речовина  —  пінен),  о.  е.  ментолова  з  листя  м’яти  (основна  діюча  речовина  —  ментол), 
о.  е.  ялівцева  із  шишок  ялівця  (основні  діючі  речовини  —  пінен  і  камфен),  о.  е.  морк¬ 
вяна  з  коренеплодів  моркви  (основні  діючі  речовини  —  пінен  і  лимонен),  о.  е.  неролі¬ 
єва,  або  неролі,  з  квітів  апельсина,  помаранчі  й  інших  цитрусових,  о.  е.  орхідейна 
з  квітів  іланг-ілангу,  о.  е.  перцева  з  плодів  і  коренів  рослин  декількох  видів  перцю 
справжнього  (основні  діючі  речовини  —  піперин,  піпередин  і  піперитин),  о.  е.  піментна 
з  плодів  перцю  стручкового,  о.  е.  помаранчева  зі  шкірки  помаранч,  о.  е.  розмаринова 
з  листя  розмарину  (основна  діюча  речовина  —  бомеол),  о.  е.  трояндова  з  пелюсток 
деяких  сортів  троянди,  о.  е.  чебрецева  з  листя  чебрецю  (основна  діюча  речовина  — 
тимол),  о.  е.  кминна  з  насіння  кмину  (основні  діючі  речовини  —  карвон  і  лимонен), 
о.  е.  кропова  з  насіння  кропу  (основна  діюча  речовина  —  анетод),  о.  е.  чаберна 
з  листя  чабру  (основна  діюча  речовина  —  карвакрод),  о.  е.  шавлієва  з  листя  шавлії 
(основні  діючі  речовини  —  суджон  і  бомеол).  [олія  (див.)  +  ефір  <  грецьк.  ашгір 
(айвир)  верхнє  повітря]. 

Омар  —  промисловий  морський  рак  одного  з  трьох  видів  роду  Нотагиз  однойменної 
родини.  Як  і  у  всіх  десятиногих  раків,  перша  пара  ніг  перетворена  в  могутні  клішні. 
Живуть  омари  до  15  років.  У  Європі  першими  вживати  в  їжу  омарів  почали  голландці 
у  XVII  ст.  Європейський  омар  (Нотагиз  даттагиз)  досягає  довжини  65  см  і  ваги  — 

11  кг.  Американський  омар  (Нотагиз  атегісапиз)  досягає  довжини  60  см  і  ваги  —  15  кг. 
Норвезький  омар  (Нотагиз  Нотагиз)  досягає  довжини  32  см  і  ваги  —  7  кг.  Останній  вид 
відрізняється  подовженими  тонкими  клішнями.  [<  франц.  Нотагб  омар]. 

Омарний  ніж  —  столовий  (кувертний)  ніж  з  вузьким  лезом  і  гачком  для  оброблення 
ракоподібних,  [омар  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Омлет  —  страва  з  яєць,  збитих  з  додатковими  компонентами.  [<  франц.  отеїеіїе:  сГО 
барон  де  О  —  автор  страви,  придворний  Генріха  IV  +  теїе  змішувати]. 

Опара  —  приготовлена  заздалегідь  частина  здобного  дріжджового  тіста,  шо  служить 
закваскою.  Готується  з  компонентів,  які  створюють  оптимальні  умови  для  розвитку 
дріжджів,  після  чого  розмішується  з  іншими  компонентами  тіста,  [пара,  парити  <  псл. 
*рагь;  за  іншою  версією  <  тур.  арага  опара]. 

Опарне  тісто  —  дріжджове  здобне  тісто,  приготовлене  в  два  етапи.  Спочатку  з  борош¬ 
на,  теплої  рідини  і  дріжджів  готується  опара  (див.),  після  чого  додаються  інші  компонен¬ 
ти,  включаючи  здобу,  що  пригнічує  розвиток  дріжджів,  [опара  (див.)  +  тісто  <  псл.  Чезіо 
<  і. є.  *іаіі-іо]. 

Опеньок  —  плодове  тіло  одного  з  видів  грибів,  зовні  схожих  між  собою,  але  досить 
відмінних  з  погляду  ботаніки.  Опеньок  зимовий  (Паттиііпа  Vе1иіірез  5іпд)  родини  трихо- 
домових  виростає  в  дуплах  і  на  стовбурах  листяних,  рідше  хвойних  дерев  із  жовтня  по 
грудень.  Опеньок  літній  (КиеЬпеготусез  тиіаЬНіз)  родини  строфарієвих  виростає  велики¬ 
ми  групами  на  пнях  листяних,  рідше  хвойних  дерев.  Опеньок  луговий  (Магагтіиз 
огеабез  Рг.)  родини  трихоломових  виростає  на  галявинах  та  узліссях  із  травня  по  листо¬ 
пад.  Опеньок  справжній  осінній  (АгтШагіеІІа  теїіеа  Кагзі.)  родини  катателазмових  вирос¬ 
тає  із  серпня  по  жовтень  на  старих  пнях  і  стовбурах  листяних  і  хвойних  дерев.  Опе¬ 
ньок  матсутаке  (ТгісЬоІота  таїзиіаке)  родини  трихоломових  широко  культивується 
в  Японії  і  США.  [пень,  характеризуючи  місце  виростання]. 

Ополоник  —  велика  плоска  ложка  з  дрібними  отворами,  призначена  для  зняття  піни 
або  витягування  з  відвару  зварених  продуктів.  [<  д.рус.  уполовник  те  ж,  уполь  шумовин¬ 
ня  <  псл.  *реІїі  подова,  шумовиння]. 
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Опрісник  —  застаріла  назва  виробів  із  прісного  тіста  (Д).  [о-  указівка  наближення 
+  прісний  <  псл.  *рге$пь]. 

Оранжад  —  прохолодний  напій,  приготовлений  з  апельсинів  або  їх  замінників. 

[<  франц.  огапдеабе  те  саме,  огапде  апельсин  <  ісп.  пагаїуа  <  араб,  пагап у  <  перс. 
пагапд }. 

Орегано  —  міжнародна  назва  материнки.  [<  ісп.  огедапо  <  лат.  огідапит  <  грепьк. 
орєуауїш  (ореганум):  орне  (орос)  гірський  і  усул’нс  (ганос)  радість]. 

Оржал  —  прохолодний  напій,  приготовлений  з  мигдалю  або  його  замінників.  Синонім  — 
оршад.  [<  франц.  огдеабе  те  саме,  огде  ячмінь,  характеризуючи  первинне  приготування]. 
Ортолан  —  збірна  назва  співочих  птахів,  використовуваних  як  перната  дичина. 

[<  франц.  огіоіап  те  саме,  садова  славка  (ЕтЬегіга  Ьогіиіапа)  <  пров.  огіоіап  те  саме, 
садівник  <  лат.  Ьогіиіапиз  садівник,  Ьогіиз  сад]. 

Освітлення  —  очищення  напоїв  і  бульйонів  за  допомогою  адсорбції  і  фільтрування. 
Синоніми  і  старі  назви:  затягування,  відтягнення,  [о-  поширення  на  весь  об’єм  +  світлий 
<  ПСЛ.  ^ЄІЬІЬ  те  саме,  *51/£ЇЬ  світло]. 

Оселедець  —  промислова  морська  і  прохідна  риба  численних  видів  декількох  родів 
однойменної  родини.  Риба  відрізняється  витягнутим  тілом,  темним  забарвленням  спини 
і  сріблистим  —  боків.  Середній  розмір  оселедця  —  ЗО  см,  вага  —  500  г,  рекордні 
екземпляри  досягають  ваги  2  кг.  Головне  промислове  значення  має  вид  Сіиреа  Ьагепдиз 
Ьагепдиз,  лов  якої  ведеться  в  холодних  і  помірних  водах  Атлантичного  океану.  Періо¬ 
дично  збільшується,  а  потім  зводиться  нанівець  лов  тихоокеанського  виду  івасі  (Загсііпеїіа 
теїапозііса).  Колись  основні  улови  складали  прохідні  види,  такі  як  пузанок  (Сазріоіаза 
8арозИпікоVІ  Стітт),  каспійський  і  чорноморський  оселедець  ( Сазріоіаза  кеззіегі  ропііа 
ЕісЬ).  Про  це  свідчить  величезна  кількість  старих  регіональних  назв  цих  видів  оселедця: 
астраханський  оселедець,  бельчуг,  бешак,  бешенка,  бишак,  буркунець,  веселка,  залізняк, 
жовтогубка,  залом,  керченський  оселедець,  лиманка,  медуничник,  чорногубка,  чорно- 
спинка.  Риба  має  гарні  кулінарні  властивості,  але  погано  зберігається,  тому  використову¬ 
ють  в  основному  солоною  або  копченою.  [<  псл  *5 еИь  <  ін.сканд.  зіісИ\ . 

Оселедець  по-гамбурзьки  —  міжнародна  назва  маринованого  філе  оселедця  або 
анчоусів,  попередньо  згорнутого  рулетиками  шкірою  назовні.  Синонім:  рольмопс.  [оселе¬ 
дець  (див.)  +  гамбурзький,  характеризуючи  напрям  запозичення]. 

Осетер  —  промислова  прохідна  або  прісноводна  риба  одного  з  декількох  видів  роду 
Асірепзег  родини  осетрових,  з  яких  найбільше  господарське  значення  мають  такі.  Калуга 
(Асірепзег  огіепіаііз)  —  прісноводний  вид,  шо  живе  в  басейні  ріки  Амур.  Досягає  довжини 
5  м,  ваги  —  1т.  Осетер  атлантичний  (А  сірепзет  охугНупсЬиз).  шо  живе  в  прибережних 
водах  морів  Північної  Атлантики,  Льодовитого  і  Тихого  океану  і  нереститься  в  ріках  цього 
басейну.  Досягає  довжини  3  м,  ваги  —  200  кг.  Осетер  білий  (Асірепзег  ігапзтопіапиз)  — 
прісноводний  вид,  що  живе  в  ріках  тихоокеанського  узбережжя  США.  Осетер  німецький 
(Асірепзег  зіигіо  ІД,  шо  живе  в  Балтійському  морі  і  нереститься  в  ріках  його  басейну. 
Осетер  російський  (Асірепзег  диИепзіаеЛі  Вг.),  шо  живе  в  Каспійському  і  Чорному  морях 
і  нереститься  в  ріках  їх  басейну.  Осетер  сибірський  (Асірепзег  Ьаеті  Вг.)  —  прісноводний 
вид,  шо  живе  в  ріках  басейну  Північного  Льодовитого  океану.  Риба  придатна  для  будь-яких 
видів  кулінарної  обробки,  разом  з  ікрою  є  делікатесом.  [<  псл.  узвіть]. 

Осетровий  клей  —  див.  риб’ячий  клей. 

Основний  соус  —  соус,  приготовлений  як  напівфабрикат  для  подальшого  приготу¬ 
вання  похідних  варіантів.  [<  калька  франц.  заисе  і опбе :  заисе  соус  +  / опбе  основний 
<д. франц.  і опсі  фонд,  основа  <  лат.  /і ипсіиз  дно]. 


Осолодженння  —  те  саме,  шо  солодження,  [о-  поширення  на  весь  об’єм  +  солод 
<  псл.  *  зіосіь  те  саме,  *зо1сІь  солодкий  <  і. є.  *а/  солодкий,  солоний,  смачний, 
пряний]. 

Оцет  винний,  оцет  виноградний  —  оцет  столовий,  отриманий  з  виноградного  вина. 
Синоніми  і  старі  назви:  ренський  оцет,  сирка.  Класичний  або  бургундський  спосіб  при¬ 
готування  передбачає  купажування  вина  й  оцту,  оцтовокисле  шумування  протягом  1 — 

2  тижнів,  зціджування  частини  готового  оцту  і  додавання  нової  порції  вина.  Отриманий 
у  такий  спосіб  оцет  повністю  зберігає  винний  аромат.  [<  грецьк.  о^оі;  (оцос)  +  вино 
(див.)  або  виноград  (див.)]. 

Оцет  столовий  —  відносно  слабкий  (3 — 9%-ний)  розчин  оцтової  кислоти  (див.).  Вироб¬ 
ляється  в  результаті  мікробіологічних  процесів  (оцтового  скисання)  слабких  спиртових 
розчинів  (вина,  пива,  збродженого  фруктового  соку,  медового  або  цукрового  сиропу), 
а  також  синтетичним  шляхом.  Продукт,  отриманий  природним  шляхом,  має  переваги  при 
виготовленні  страв,  соусів  і  приправ,  синтетичний  оцет  з  більш  нейтральним  ароматом 
має  відносні  переваги  при  виготовленні  солінь. 

Оцтова  кислота  —  харчова  добавка  Е260,  консервант,  регулятор  кислотності.  Най¬ 
більш  поширена  харчова  кислота,  що  застосовується  в  харчовій  промисловості,  особливо 
при  виробництві  маринованих  виробів,  овочевих  заготовок  і  консервів.  У  торговельній 
мережі  оцтова  кислота  представлена  у  виді  оцтової  есенції  (стара  назва  —  корінний 
оцет),  шо  містить  70 — 80%  оцтової  кислоти,  або  у  вигляді  столового  оцту.  Дозволена  до 
застосування  у  всіх  країнах,  [оцет  (див.  оцет  винний)  +  кислота  <  псл.  *кузпоіі  киснути]. 
Ошийок  —  див.  шийна  частина. 

П 

Падалиця  —  збірна  назва  плодів,  зібраних  із  землі  під  рослиною,  а  не  із  самої  росли¬ 
ни.  [падати  <  псл.  *рас/ ь]. 

Пай  —  міжнародна  збірна  назва  різних  пирогів.  [<  англ.  ріе  <д.франц.  рі]. 

Пайль  —  міжнародна  назва  продуктів,  нарізаних  соломкою.  [<  франц.  раіііе  солома]. 
Палений  цукор  —  стара  назва  карамелізованого  цукру,  [палити  (див.  паленка)]. 
Паленка  —  1 .  карамелізований  цукор.  2.  грог,  приготовлений  із  додаванням  карамелі¬ 
зованого  цукру,  шо  стікає  в  кухоль  з  укріпленого  над  ним,  облитого  спиртом  і  підпа¬ 
леного  шматка  рафінаду.  Синоніми  і  старі  назви:  буршенгентранк,  карамболь,  чортів 
напій. 

Палтус  —  промислова  морська  риба  палтус  білокорий  (Нірродіоззиз  Ьірродіоззиз) 
і  п.  синьокорий  (Н.  зіепоіеріз)  однойменної  родини.  Стара  назва  —  палтас.  Лов  ведеться 
в  північних  водах  Атлантичного  і  Тихого  океану.  Відрізняється  приплющеним  тілом 
і  незвичайною  площиною  симетрії.  Звичайні  екземпляри  в  уловах  мають  довжину  до 
70  см,  вагу  близько  Зкг,  рекордні  екземпляри  досягають  довжини  4,5  м  і  ваги  335  кг. 
Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  має  хороші  кулінарні  властиво¬ 
сті.  [<  саам.  раИез  камбала]. 

Паляниця  —  назва  хліба  (Г.,  Д).  [палити  <  псл.  *ра1ііі  <  і. є.  *р(Ь)й  дути,  палати]. 
Пампушка1  —  1.  здобні  булочки,  просочені  соусом  із  часником  або  (і)  хроном,  які 
подаються  до  борщу.  2.  стара  назва  випечених  із  тіста  невеликих  виробів  (Г).  [<  пол. 
ратрисН  оладка  <  нім.  РіаппкисЬеп  млинець]. 

Пампушка2  —  виріб  із  дріжджового  тіста,  смажений  у  фритюрі.  Синоніми:  пампух, 
пампуха,  пампушок.  [<  псл.  *рбх ь  <  і. є.  *роИ\ . 
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Панада  —  міжнародна  назва  розведених  рідиною  мелених  сухарів,  борошна  або  хлібних 
крихт,  призначених  для  заправлення  супів  і  соусів,  зв’язування  фаршів  і  т.  д.  [<  нім. 
Рапасіе  <  ісп.  рапасіа  товчені  сухарі,  рап  хліб  <  лат.  рапіз ]. 

Панірувальні  сухарі  —  мелені  або  товчені  сухарі,  [панірування  (див.)]. 

Панірування  —  нанесення  на  напівфабрикати  захисного  шару  з  борошна,  мелених 
(«панірувальних»)  сухарів,  хлібних  крихт,  пластівців,  вареної  локшини  або  вермішелі. 

Стара  назва  —  обвалювання.  Застосовується  для  захисту  продуктів,  що  смажаться, 
від  пересихання  і  підгоряння.  Поділяється  на  п.  просте  (борошно,  сухарі  і  т.  д.) 
і  п.  складне,  або  подвійне,  при  якому  продукти  спочатку  покривають  борошном, 
потім  змочують  збитими  яйцями  і,  нарешті,  наносять  третій  захисний  шар  із  мелених 
сухарів,  крихт  («біле  панірування»)  або  інших  здрібнених  рослинних  продуктів. 

[<  франц.  рапег  те  саме,  рапигез  товчені  сухарі  <  ісп.  рапасіа  те  саме,  рап  хліб 

<  лат.  рапіз]. 

Папильота,  папільйотка  —  1 .  декоративна  трубка  з  паперу,  шо  одягається  на  кісточку 
під  час  подавання.  2.  конверт  із  промасленого  паперу  або  фольги  для  запікання. 

[<  франц.  раріїїоіе  те  саме,  раріїїоп  метелик  <  лат.  раріїіо ]. 

Паприка  —  плоди  декількох  сортів  слабко-  і  середньопекучих  сортів  перцю  стручково¬ 
го  (див.),  а  також  приправа  з  них.  [<  венг.  раргіка  <  схв.  папар  <  псл.  *рьргь  перець 

<  лат.  рірег]. 

Пармезан  —  італійський  за  походженням  сорт  напівжирного  твердого,  гострого,  сухого 
сиру  зі  знятого  коров’ячого  молока.  Витримується  для  повного  дозрівання  до  двох  років, 
після  чого  легко  кришиться.  Краще  від  будь-яких  інших  сортів  придатний  для  запікання. 
[<  франц.  рагтезап  <д. франц.  рагтідіап  пармський  <  д.-іт.  рагтідіапо  те  саме,  Рагта 
Парма  —  місто  в  Італії]. 

Парова  страва  —  збірна  назва  страв,  зварених  на  парі  або  припушених  у  рідині. 

[ пара  <  псл.  *рагь]. 

Пароварка  —  каструля,  призначена  для  теплової  обробки  продуктів  парою,  перегоро¬ 
джена  для  цієї  мети  решітками  і  щільно  прилягаючою  кришкою,  [пара  <  псл.  *рагь  +  ва¬ 
ріння  (див.)]. 

Парфе  —  морозиво  із  суміші  збитих  вершків  і  фруктового  або  ягідного  пюре. 

[<  франц.  рагіаіі  те  саме,  регіесї  зроблений  <  лат.  реПесіиз]. 

Пасеровка  —  пасероване  борошно.  Старі  назви:  підпалка.  За  способом  приготування 
поділяється  на  п.  білу  (пасерується  до  ледь  помітного  пожовтіння  і  появи  запаху 
смажених  горіхів)  і  п.  червону,  або  ру,  (пасерується  до  червоно-коричневого  кольору). 
Використовується  для  приготування  соусів  і  заправлення  рідких  страв,  [пасерування 
(див.)]. 

Пасерування  —  схожа  зі  смаженням  теплова  обробка  рослинних  продуктів,  шо 
ведеться  при  помірному  нагріванні  у  відносно  великій  кількості  жиру  до  заданого 
рецептом  кольору  і  часткового  зневоднювання.  Основною  відмінністю  від  смаження 
є  температурний  режим  у  діапазоні  110 — 130  °С,  шо  досягається  випаровуванням 
значної  кількості  вологи,  яка  міститься  у  подібних  продуктах.  Інтенсивному  випарову¬ 
ванню  сприяє  постійне  перемішування  —  необхідна  умова  даної  технології.  [<  франц. 
раззег  перейти  до,  довести  до  <  д. франц.  раззег  пересувати,  перемішати  <  н.лат. 
раззаге  <  лат.  раззиз  крок]. 

Паска  —  1.  великодній  пиріг  зі  здобного  тіста.  2.  солодка  великодня  страва  із  м’якого 
сиру.  [<  грецьк.  пасха  (паска)  те  саме,  Пазса  свято  Воскресіння  Христова  <  євр.  РезасЬ 
Песах  —  свято  виходу  євреїв  з  єгипетського  рабства]. 


Паста  —  1.  збірна  назва  однорідних  за  структурою  сумішей  здрібнених  продуктів. 

2.  італійська  назва  страв  із  тіста  і  крупів.  [<  іт.  разіа  <  с.лат.  разіа  тісто  <  грецьк.  рогатої; 
(пастос)  ячмінна  каша]. 

Пастеризація  —  теплова  обробка  кулінарних  продуктів  для  запобігання  небажаних 
мікробіологічних  процесів.  Ведеться  при  температурі  нижче  100  °С.  [названа  на  честь 
автора  —  Луї  Пастера  (Боиіз  Разіеиг)]. 

Пастернак  —  коренеплід  овочевої  дворічної  рослини  Разііпаса  заішит  к.  родини 
селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  козелка,  пастарнак,  польовий  борщ,  поповник.  Бать¬ 
ківщина  рослини  —  Північна  Євразія,  де  зустрічається  15  родинних  дикоростучих  видів. 
Вирощується  на  всіх  континентах.  Пряні  властивості  забезпечуються  однойменною  ефір¬ 
ною  олією.  Обмежене  кулінарне  використання  як  прянощів  мають  листя,  квітки  і  насін¬ 
ня.  Корені  молодих  рослин  пастернаку  використовуються  як  основа  окремих  холодних 
і  гарячих  страв.  [<  пол.  разіегпак  <  нім.  Разііпак  <  лат.  разііпака-.  разііпо  скопувати, 
розпушувати] . 

Пастила  —  кондитерські  вироби  з  висушеної  збитої  фруктової  або  ягідної  маси.  Часто 
готується  з  додаванням  збитих  білків.  [<  франц.  разіеШ  <  іт.  разіеііо  <  лат.  разііііиз 
ароматичний  корж]. 

Патисон  —  зеленці  однієї  із  сортових  варіацій  гарбуза  твердокорого  (СисигЬііа  реро). 
Молоді  плоди  в  6 — 12-денному  віці  використовуються,  як  кабачки.  [<  франц  раііззоп]. 
Патока  —  1 .  густий  (утримуючий  не  більш  ніж  20%  води)  цукровий  сироп  із  харчовими 
добавками,  що  перешкоджають  карамелізашї.  2.  те  саме,  шо  меляса.  3.  стара  назва 
меду,  шо  витікає  зі  стільників  без  механічного  впливу.  [<  псл.  *раіока :  *ра-  неповнота  дії 
+  *іекд  течу]. 

Патока  крохмальна,  патока  карамельна  —  патока,  отримана  з  крохмалю.  Викорис¬ 
товується  в  кондитерської  промисловості  для  одержання  прозорих  льодяників. 

Патрання  —  видалення  нутрощів  у  процесі  попередньої  обробки  продуктів  тваринного 
походження,  [потрух  (див.)]. 

Пашина,  пахвина  —  нижня  третина  передньої  (спинно-грудної)  і  задньої  (попереково- 
пашинної)  частин  туші  великої  рогатої  худоби.  [<  псл.  *рахь] . 

Пашот  —  див.  яйце  варене.  [<  франц.  роскет,  роскеііе  мішечок  <  д. франц.  роске 
мішок  <  герм.  *роск\. 

Паштет  —  1 .  закритий  або  відкритий  пиріг  зі  складеними  начинками  із  січених  продук¬ 
тів  тваринного  походження,  залитими  ланспіком  або  соусом.  2.  страва  із  суміші  січених 
продуктів  тваринного  походження,  приготовлених  варінням  на  паровій  бані,  запіканням 
або  змішуванням  (гомогенізацією).  [<  пол.  разгіеі  <  нім.  Разіеіе  <  франц.  раіе  те  саме, 
пиріг  <  д. франц.  разіее  пиріг  <  с.лат.  разіаіа  те  саме,  разіа  тісто<  грецьк.  росато; 
(пастос)  ячмінна  каша]. 

Паюс  —  1.  міхур  зі  сполучної  тканини  в  черевній  порожнині  риби,  усередині  якого 
вкладена  ікра.  Синоніми  і  старі  назви:  ікряний  мішок,  ястик.  2.  очищена  і  висушена 
шкіра  сома,  шо  використовувалася  колись  замість  шибок.  [<д.рус.  паюзь  риб’ячий  міхур 
<  псл.  *радгь  мішок,  *р%гаіі,  *ц? гаіі  в’язати]. 

Паюсна  ікра  —  див.  ікра. 

Пекарський  порошок  —  стара  харчова  добавка,  використовувана  для  розпушення 
тіста,  здатна  під  дією  підвищення  вологості  або  температури  виділяти  вуглекислий  газ. 
Звичайно  складається  із  суміші  основи  (соди  харчової,  амонію  вуглекислого)  і  татрата 
калію  —  винної  кислоти  або  її  солей).  [<  англ.  Ьакіпд  рошсіег  або  шв.  Ьакрикег]. 

Пекінська  капуста  —  див.  капуста. 


* 
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Пектинові  речовини,  пектини  —  харчова  добавка  Е440,  покращувані  консистенції: 
загущувані,  ущільнювачі,  стабілізатори  і  желеутворювачі.  Група  полісахаридів,  що  входять 
до  складу  клітинних  стінок  і  міжклітинних  утворень.  У  харчовій  промисловості  пектин 
одержують  з  яблучних  вичавок,  буряка  й  кошиків  соняшника.  У  присутності  кислоти 
і  цукру  (при  дотриманні  визначених  співвідношень)  пектинові  речовини  утворюють  гелі. 
Застосовуються  як  драглеутворювальні  речовини  у  виробництві  мармеладу,  пастили, 
желе,  джемів,  фруктових  соків,  морозива,  рибних  консервів,  майонезу,  овочевих  желе, 
паштетів  і  холодців.  Використовуються  в  хлібопекарській  і  сироробній  промисловості. 
Застосування  повсюдно  дозволено.  [<  франц.  ресііпе  пектин]. 

Пельмені  —  невеликі  вироби  з  тонкого  тіста  з  різними  начинками,  призначені  для 
варіння  або  варіння  і  подальшої  теплової  обробки.  Синоніми  і  старі  назви:  вареники, 
ковтуни,  колдуни,  копдунай,  равіолі.  [<у.ф.  реі’пап  :  реГ  вухо  +  пап  борошно]. 
Пельменнипя  —  збірна  назва  різних  пристосувань  для  формування  пельменів,  [пель¬ 
мені  (див.)]. 

Пелюр  —  шар  тіста,  у  який  загортають  продукти  перед  запіканням.  [<  франц.  реіиге  те 
саме,  реіиге  шкірка  <  лат.  реііе  шкіра]. 

Первинна  обробка  продуктів  (сировини)  —  підготовка  сировини  до  основної  кулі¬ 
нарної  обробки,  приготування  напівфабрикатів.  Може  містити  в  собі  кілька  послідовних 
видів  обробки:  механічну  (сортування,  очищення,  здрібнювання  й  ін.),  гідромеханічну 
(миття,  вимочування,  замочування  й  ін.),  біохімічну  (маринування,  ферментування  м’яса), 
хімічну  і  т.  д.  Синонім  —  попередня  підготовка  продуктів. 

Перебирання  —  відділення  цілих  насінин  від  ушкоджених  та  інших  домішок.  [ пері - 
розподіл  на  частини  +  брати  <  псл.  <  псл.  *Ььтаіі  <  і. є.  *ЬНет  носити,  приносити]. 
Перегонка  —  поділ  рідких  сумішей  на  основі  різниці  температури  кипіння  їх  компонен¬ 
тів.  [пері-  поділ  на  частини  +  гнати  <  псл.  *дьпаіі  <  і. є.  *диНеп]. 

Пережарювання  олії  —  інтенсивне  нагрівання  олії  для  видалення  небажаних  домішок. 
Перепел,  перепелиця  —  одомашнений  і  промисловий  дикий  птах  Соіитпіх  соіитпіх 
родини  фазанових.  Оперення  буре  з  чорними  і  світло-бурими  плямами  і  поперечними 
смужками  на  спинці;  вага  100 — 150  г.  [<  псл.  *ре!ре1ь  те  саме,  назва  зв’язана  зі  звукона¬ 
слідуванням]. 

Перець  —  збірна  назва  декількох  різних  у  ботанічному  і  кулінарному  відношенні 
прянощів.  [<д.рус.  (з  XII  ст.).  пеперь  чорний  перець  <  псл.  *рьргь  <  грецьк.  лєлєрг 
(пепері)  <  інд.  рірраіі }. 

Перець  запашний  —  збірна  назва  декількох  схожих  у  кулінарному  відношенні  вису¬ 
шених  плодів  тропічних  рослин,  які  досить  різняться  між  собою  в  ботаніці  і  не  мають 
нічого  спільного  із  сімейством  перцевих.  Стара  назва:  англійський  перець.  Висушені 
плоди,  горошини  характеризуються  дешо  слабкою  пекучістю  і  стійким  витонченим 
ароматом.  V  цілому  і  меленому  вигляді  широко  застосовується  в  маринадах,  соусах, 
усіляких  стравах  і  напоях.  До  запашних  перців  відносяться  такі  прянощі.  Перець 
запашний  малагета  (Атотит  теїедиеііа  Нове.;  за  іншою  версією  Аґгатотит 
теїедиеіа )  родини  імбирних.  Синоніми  і  старі  назви:  гвінейське  зерно,  райське  зерно, 
малагета.  Батьківщина  рослини  —  Західна  Африка.  Вирощується  в  багатьох  країнах  із 
тропічним  кліматом.  Головний  експортер  —  Гана.  Округлі,  злегка  ребристі  плоди 
покриті  темно-коричневою  шкаралупою,  усередині  якої  знаходиться  кисла  м’якоть.  Плід 
має  в  основі  конічний  мембраноподібний  наріст  і  містить  насіння  діаметром  2,5 — 3  мм. 
Насіння  відрізняється  слабопекучим  смаком  і  характерним  ароматом.  Перець  запашний 
ямайський  (Рітепіа  оіїісіпаїіз;  за  іншою  версією  Р.  біосіа)  родини  миртових.  Синоніми 


і  старі  назви:  всепряність,  гвоздиковий  перець ,  ормуш,  четверопряність.  Батьківщина 
рослини  й  основне  місце  вирощування  —  острови  Карибського  басейну.  Плоди  округ¬ 
лої  форми  мають  близько  5  мм  у  діаметрі,  містять  усередині  2  темно-коричневі  насіни¬ 
ни,  характеризуються  помірною  пекучістю.  Плоди  збирають  зеленими,  після  чого 
сушать  на  сонці,  поки  їх  колір  не  стане  червоно-коричневим.  Ефірна  олія  і  його 
основна  діюча  речовина  евгенол  забезпечують  неповторний  аромат  прянощів,  що 
сполучають  запах  гвоздики,  чорного  перцю,  мускатного  горіха  і  кориці.  Перець  запаш¬ 
ний  японський  (2апіЬоху1ит  ріретіїит  О.С.)  родини  рутових.  Батьківщина  рослини 
й  основне  місце  вирощування  —  Північний  Китай,  Корея,  Японія.  Плід  являє  собою 
невелику  капсулу,  усередині  якої  знаходиться  темна  яйцеподібна  насінина  діаметром 
2 — 2,5  мм.  Пряність  має  тонкий  аромат  з  тонами  цитрусових.  У  Японії  і  Китаї,  крім 
плодів,  використовують  також  як  прянощі  і  листя  рослини,  [дух,  у  значенні  запах 
<  псл.  *с!их ь  +  перець  (див.)]. 

Перець  несправжній  —  пряність,  висушені  плоди  двох  видів  тропічних  вічнозелених 
дерев  роду  Хуіоріа  родини  анонових.  Синоніми  і  старі  назви:  бразильник ,  ксилопія , 
кумба,  негритянський  перець.  Використовуються  в  кулінарії  і  виробництві  настоянок  на 
зразок  перцю  справжнього.  Найбільше  господарське  значення  має  перець  несправжній 
гвінейський  (Хуіоріа  аготаііса).  Батьківщина  рослини  й  основний  ареал  виростання  — 
Західна  і  Центральна  Африка.  Плоди  являють  собою  круглі  темні  кульки,  за  розмі¬ 
ром,  пекучістю  і  використанням  близькі  до  чорного  перцю,  але  відрізняються  сильні¬ 
шим  ароматом.  Перець  несправжній  мавританський  (Хуіоріа  аеіЬіоріса).  Батьківщина 
рослини  й  основний  ареал  вирощування  —  Північна  і  Західна  Африка.  Плоди  явля¬ 
ють  собою  круглі  блискучі  темні  кульки,  за  розміром  близькі  до  перцю  справжнього 
чорного. 

Перець  пташиний  —  плоди  слабопекучих  сортів  перцю  стручкового  (див.),  що  відрізня¬ 
ються  яскраво-червоним  кольором  і  невеликими  розмірами  —  довжина  стручків 
не  перевищує  2 — 2,5  см.  Деякими  дослідниками  виділяються  в  окремий  вид  Сарзісит 
тіпітит  НохЬ.  Синонім  —  столовий  перець.  [ перець  (див.)  +  пташиний,  характеризуючи 
використання  як  добавку  до  корму  для  птахів,  призначену  для  збільшення  яйценесучості]. 
Перець  справжній  —  пряність,  насіння  чотирьох  видів  вічнозелених  невеликих 
дерев,  чагарників  або  ліан  декількох  видів  роду  Рірет  однойменної  родини.  Культурні 
форми  різних  видів  вирощуються  в  багатьох  країнах  із  тропічним  і  субтропічним 
кліматом.  Обидві  пряності  є  найбільш  поширенимим  у  світі,  додаються  в  різні  страви, 
соління  і  напої,  входять  до  складу  багатьох  готових  пряних  сумішей.  Вживається 
в  меленому  вигляді  і  цілими  горошинами.  Крім  плодів,  у  кулінарії  і  виробництві  лікерів 
використовуються  корені  рослин,  з  яких  екстрагується  олія  ефірна  перцева  й  алкалоїд 
піперин.  Перець  справжній  африканський  (Рірет  сіизіі  О.).  Батьківщина  рослини  й  аре¬ 
ал  вирощування  —  Західна  Африка.  Синоніми:  ашантийський  перець ,  перець  клузиса, 
перець  леклюза.  Гладкі  овальні  плоди  відрізняються  помірною  пекучістю  і  сильним 
пряним  ароматом.  Перець  справжній  довгий  (Рірет  Іопдит  Б.;  за  іншою  версією  Рірет 
оНісіпатит) .  Синоніми:  кавика,  колосковий  перець,  пипул.  Супліддя  сірого  або  черво¬ 
но-коричневого  кольору,  які  нагадують  колосся,  досягають  довжини  5  см  і  6 — 8  см 
товщини.  Мають  сильний  перцевий  ароматом  і  пекучий  смак.  Вживається  в  меленому 
вигляді,  використовується,  як  чорний  перець.  Перець  справжній  кубеба  (Рірет  сиЬеЬа). 
Синоніми:  кубеба,  кумукус,  яванський  перець.  Батьківщина  рослини  —  Індонезія. 
Висушені  незрілі  плоди  схожі  на  чорний  перець,  але  трохи  світліші,  більші,  характери¬ 
зуються  невеликим  загостренням  з  одного  полюса  і  паличкою-ніжкою  завдовжки  до 
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1см  —  з  іншого.  Крім  сильної  пекучості,  мають  тонкий  аромат  і  охолоджувальний,  на 
зразок  м'яти,  ефект.  Перець  справжній  чорний  і  білий  (Рірег  підгит).  Батьківщина 
рослини  —  Малабарське  узбережжя  в  Південній  Індії.  Схожий  на  ягоду  жовто-черво¬ 
ний  плід  має  в  діаметрі  близько  5  мм,  він  містить  одну  насінину.  Для  заготовлення 
чорного  перцю  плоди  збирають,  коли  вони  починають  червоніти,  потім  їх  на  10  хви¬ 
лин  занурюють  в  окріп,  після  чого  вони  протягом  1  години  повинні  набути  темно- 
коричневого  або  чорного  забарвлення.  На  останньому  етапі  плоди  сушаться  3 — 4  дні 
на  сонці.  Щоб  заготовити  білий  перець,  недоспілі  плоди  витримують  7 — 15  днів 
(залежно  від  району  вирощування)  у  морській  або  вапняній  воді,  після  чого  звільняють 
насіння  від  оболонки  і  сушать  його  на  сонці.  Білий  перець  більш  ароматний  і  менш 
пекучий,  ніж  чорний. 

Перець  стручковий  —  плід  трав’янистої  однолітньої  рослини  Сарзісит  аппиит  родини 
пасльонових  (Зоїапасеае).  Систематика  роду  Сарзісит  досить  суперечлива,  деякі  дослідники 
співвідносять  зі  стручковим  перцем  і  інші  види  роду  Сарзісит:  С.  {гиіезсенз  і  С.  Ьоссаіит. 
Батьківщина  рослини  й  ареал  вирощування  в  доколумбову  епоху  —  Центральна  і  Пів¬ 
денна  Америка.  Сьогодні  вирощується  на  всіх  континентах,  крім  Антарктиди.  V  Європу 
насіння  капсикума  було  привезене  в  1493  р.  і  стало  найдемократичнішою,  найдешевшою 
пряністю,  заміною  надзвичайно  дорогого  в  той  час  чорного  перцю.  Це  визначило  по¬ 
двійну  помилку  в  назві  рослини:  «перець»,  хоч  ніякого  відношення  до  родини  перцевих 
не  має,  і  « стручковий »,  хоча  плід  аж  ніяк  не  є  стручком,  а  являє  собою  м’ясисту  оболо¬ 
нку,  покриту  тонкою  шкіркою.  Усередині  плоду  міститься  перегородка,  покрита  малень¬ 
кими  плоскими  насінинами,  але  деякі  сорти  безнасінні.  Залежно  від  сортової  належності 
довжина  плодів  варіюється  від  1  до  ЗО  см,  форма  змінюється  від  подовженої  до  куляс¬ 
тої,  колір  від  жовтого  до  червоного.  Пекучість  плодів  визначається  вмістом  у  них  алка¬ 
лоїду  капсацина,  концентрація  якого  значно  варіюється  для  різних  сортів,  визначаючи  їх 
призначення  як  пряність  або  овочі.  Декоративні  і  барвні  властивості  стручкового  перцю 
забезпечуються  пігментом  олеоризином.  За  вмістом  вітаміну  С  плоди  капсикума  перевер¬ 
шують  навіть  цитрусові.  Численні  сорти  розбиті  на  кілька  варіацій:  уаг.  Сегазіїогш  (зміє¬ 
подібні)  —  пекучі  сорти  з  подовженими  плодами;  Vа^.  Разсісиїаїит  (Гроновидні)  —  пекучі 
сорти  з  червоними  конусоподібними  плодами;  Vа^.  І^опдит  —  сильнопекучі  сорти  з  чер¬ 
воними  конусоподібними  плодами;  еаг.  Раргіса  або  Рітіеніо  (Рітепіо)  —  слабопекучі 
сорти  різноманітної  форми;  і /аг.  Сгоззит  —  салатні  сорти  різноманітної  форми.  Розхо¬ 
дження  кулінарних  властивостей,  зовнішніх  ознак,  напрямків  імпорту  й  інтродукції  при¬ 
звели  до  великої  розмаїтості  синонімів:  бразильський  перець,  пекучий  перець,  індійський 
перець,  кайєнський  перець,  гострий  перець,  халапеньо,  паприка,  поблано,  чилі,  солод¬ 
кий  перець,  овочевий  перець,  червоний  перець,  зелений  перець,  камба,  ротунда,  болгар¬ 
ський  перець,  угорський  перець,  мадярський  перець,  турецький  перець,  [перець  (див.) 

+  стручок  (див.)]. 

Перечниця  —  1.  столовий  прибор  для  меленого  перцю,  звичайно  являє  собою  баночку, 
у  кришці  якої  зроблено  невеликі  отвори,  [перець  (див.)]. 

Перлові  крупи  —  див.  крупи.  [<  франц.  регіе  або  нім.  Регіе  перли  <  іт.  регіа  <  лат. 
ретпа  морська  раковина]. 

Персик  —  плід  фруктового  дерева  Ргипиз  регзіса  родини  розоцвітих.  Синоніми  і  ста¬ 
рі  назви:  бросквина,  брусквина.  Батьківщина  рослини  —  Китай.  Вирощується  на  всіх 
континентах  у  регіонах  з  помірним  і  теплим  кліматом.  Плід  —  соковита  кістянка. 
Забарвлення  солодкої  м’якоті  варіює  від  білого  до  червоного.  Численні  сорти  перси¬ 
ків  поєднуються  в  три  групи:  пухнасті  персики  —  шкірка  пухнаста,  кісточка  легко 


відокремлюється  від  м'якоті;  нектарини  —  шкірка  гладка,  кісточка  легко  відокремлю¬ 
ється  від  м’якоті;  бруньйони  —  шкірка  гладка,  кісточка  погано  відокремлюється  від 
м’якоті.  Крім  безпосереднього  використання,  персики  широко  застосовуються  в  конди¬ 
терських  виробах,  десертах  і  напоях.  [<  голл.  ретгік  <  лат.  регзіса  <  грепьк.  лєрси%юу 
(персихіон)  перський]. 

Перцівка  —  гірка  настоянка  на  стручковому  перці.  Для  сучасного  промислового  приго¬ 
тування  використовуються  витяжки  стручкового  перцю,  перцю  справжнього  чорного 
і  перцю  справжнього  кубеби.  [перець  стручковий  (див.)  +  настоянка:  на-  позначення 
мети  +  стояти  <  псл.  *5 іоіаіі  <  і. є.  *зіаіо]. 

Петрушка  —  пряність,  коренеплід  і  зелень  овочевої  дволітньої  рослини  Реітозеїпит 
сгізрит  Б.  родини  селерових.  Батьківщина  —  Середземномор’я,  де  рослина  зустрічається 
в  дикому  вигляді.  Вирощують  на  всіх  континентах.  У  культурі  з  часів  Древньої  Греції. 
Численні  сорти  об’єднані  в  дві  варіації,  кореневу  і  листову.  Дистові  сорти  мають  багато 
тонких  коренів  і  рясну  ароматну  зелень.  У  кореневих  сортів  утворюється  один  стовще¬ 
ний,  слабов’юнкий,  веретеноподібний  корінь.  Усі  частини  рослини  використовуються  як 
прянощі.  Пряні  властивості  зумовлені  ефірною  олією,  до  складу  якої  входять  апіол, 
міристицин  й  ін.  Крім  того,  зелень  використовують  для  гарнірування,  а  корені  —  як 
основу  окремих  страв.  [<  пол.  ріеігизгса  <  лат.  реіюзеїіпит  <  грецьк.  лєтрооєАдуоу 
(петроселінон):  лєтрод  (петрос)  кам’яний  +  ає?цуоу  (селінон)  селера]. 

Печатний  пряник  —  стара  назва  пряників  з  відбитком  на  поверхні.  Синоніми  — 
пірник,  медівник ,  медяник,  [печатка  <  псл.  *ресаі  +  пряник  (див.)]. 

Печеня  —  1.  збірна  назва  смажених  великими  шматками  м’яса,  птиці  або  риби  (смаже¬ 
нина,  печене,  квасок).  2.  збірна  назва  різних  страв  із  припущеного  в  соусі  разом  з  ово¬ 
чами  м’яса,  попередньо  нарізаного  дрібними  шматками. 

Печиво  —  збірна  назва  різноманітних  невеликих,  частіше  плоских  випечених  виробів 
з  тіста  декоративної  форми,  [пекти  <  псл.  *рекіь  те  ж,  *рекь  жар]. 

Пиво  —  слабоалкогольний  напій  із  зерна  злакових,  солоду  і  хмелю.  Синоніми  і  старі 
назви:  брата ,  п'яна  брата ,  хмільна  брата.  Залежно  від  технології  має  міцність  від  1,5  до 
8%  спирту.  Сорти  поділяються  на  темні  і  світлі,  окреме  місце  займає  безалкогольне 
пиво —  пастеризоване  пивне  сусло.  [<  псл.  *ршо  те  саме,  *рьі-іі  пити  <  і.е  *роі ,  *рі]. 
Пилав  —  стара  назва  плову.  [<  тур.  рї/аі/  <  перс,  рііаи/  або  тюр.  ра/ае]. 

Пиріг  —  збірна  назва  різноманітних  виробів  з  тіста  з  начинкою.  Розрізняються  закриті 
(начинка  розташована  всередині  виробу),  відкриті  (начинка  розташована  зверху)  і  напів- 
відкриті  (начинка  розташована  зверху,  але  частково  закрита  смужками  тіста).  [<  псл. 
*рітодь  те  саме,  *ріт  бенкет;  за  іншою  версією,  *рігь  полба,  при  пізнішому  зближенні 
з  бенкет]. 

Пиріжок  —  збірна  назва  різноманітних  маленьких  пирогів,  [пиріг  (див.)]. 

Півень  —  самець  курки,  а  так  само  інших  птахів  ряду  курячих:  глухаря,  тетерева, 
куріпки  і  т.  д.  [<  псл.  *(з)р£іі  пекти]. 

Підберезник  —  плодове  тіло  одного  з  видів  їстівних  грибів  роду  кессіпит  родини 
болетових.  Синоніми:  березових,  березовий  гриб,  обабок.  Виростає  на  Ґрунті  в  сирих 
березових,  світлих  листяних  і  змішаних  лісах  з  червня  по  жовтень,  [під-  нижче  +  береза, 
характеризуючи  місце  виростання  <  псл.  *Ьегга  <  і. є.  *ЬЬе  білий,  світлий]. 

Підлива  —  стара  назва  соусу,  [під-  вказівка  мети  +  лити  <  псл.  *1ііі  <  і. є.  *1еі]. 
Підлопаткова  частина  —  передня  частини  туші  великої  рогатої  худоби. 

Підпалка  —  стара  назва  пасеровки.  [під-  почасти  +  палити<  псл.  *ра1ііі  <  і. є.  *р(Ь)іі 
дути,  палати]. 
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Пікулі  —  дрібні  мариновані  овочі.  [<  англ.  ріскіе  <д.англ.  рікіе  гострий  соус  <д.голл. 
рекеї  розсіл]. 

Пікша  —  див.  тріска. 

Піна  —  шумуюча  суспензія,  яка  утворюється  на  поверхні  киплячих  рідин  або  рідин,  шо 
шумують.  [<  псл.  *репа  <  і. є.  *репа]. 

Пінка  —  плівка  зі  зсілих  білків  на  кип’яченому  молоці.  Синоніми:  шкурка,  кожушок. 

[піна  (див.)]. 

Пінник  —  1.  пряжене  молоко,  приготовлене  з  великою  кількістю  пінок  (Л).  Синонім  — 
пряжанка,  ряжанка.  2.  стара  назва  очищеної  горілки,  [піна  (див.)]. 

Піскар  —  прісноводна  риба  СоЬіо  доЬіо  і  ше  декількох  видів  цього  ж  роду  одноймен¬ 
ної  підродини  родини  коропових.  Синоніми  і  старі  назви:  коба,  кобпик,  піскозуб,  пічкур. 
Промислового  значення  не  має.  Відрізняється  вузьким  витягнутим  тілом,  невеликими  (до 
22  см  довжиною)  розмірами.  Повсюдно  поширений  у  водоймах  помірного  пояса  Євразії. 

V  кулінарії  використовуються  для  смаження,  а  також  варіння  юшки,  [пісок,  характеризу¬ 
ючи  місцеперебування  риби  <  ПСЛ.  *р£5ІЯ>]. 

Пісний  цукор  —  частково  очищений  (рафінований)  цукор.  На  відміну  від  рафінаду,  для 
очищення  якого  використовувалися  яловичі  кістки,  був  раніше  дозволений  до  вживання 
в  піст.  Після  зміни  технології  таке  розмежування  втратило  сенс. 

Пісочне  тісто  —  збірна  назва  різновидів  тіста,  приготовлених  з  додаванням  розпушува¬ 
чів.  Синонім  —  розсипчасте  тісто,  [пісок  <  псл.  *р%зкь  +  тісто  <  псл.  *іе$іо  <  і. є.  *іаіі-іо\. 
Піца  —  італійський  за  походженням  відкритий  або  закритий  пиріг  з  різноманітними 
начинками.  [<  іт.  рігга  <  грепьк.  піхта  (пітта)  пиріг]. 

Піч  —  пристрій  для  збереження  жару,  використовуваного  для  обігрівання  житла  і  при¬ 
готування  їжі.  [<  псл.  *рес  те  саме, *рекь  жар]. 

Пластівці  —  див.  крупи. 

Пластування  —  1.  відділення  філе  або  ланок  риби  від  хребта.  2.  стара  назва  нарізання 
продуктів  тваринного  походження  на  тонкі  смуги  для  пров’ялювання.  [<  псл.  *р!азіь  те 
саме,  *р1озкь  плоский]. 

Плато1  —  те  саме,  шо  таця.  [<  франц.  ріаіеаи]. 

Плато2  —  широка  плоска  тарілка,  а  також  страви,  подані  на  ній.  [<  англ.  ріаііег  <  д.англ. 
ріаіе  <д. франц.  ріаі  широкий  <  н.лат.  *р1аііиз  <  грепьк.  р^аттк;  (платус)]. 

Плескана  —  українська  і  білоруська  назва  смажених  у  фритюрі  виробів  із  крупів. 

[<  псл.  *р1езкаіі  хлюпати,  характеризуючи  великий  об’єм  жиру]. 

Плетінка  —  кручені  (плетені)  випечені  вироби  з  тіста,  [плести  <  псл.  *р1еіі  <  і. є.  *р1еі ]. 
Плита  —  кухонна  піч  із  зовнішніми  джерелами  тепла  для  приготування  їжі.  [плита 
плоский  предмет  <  грепьк.  п?ау8о<;  (плинлос)  цегла]. 

Плід  —  1.  частина  рослини,  шо  розвивається  з  зав’язі  квітки  і  містить  насіння.  2.  вико¬ 
ристовувані  в  їжу  підземні  частини  рослин:  бульбоплоди,  коренеплоди.  [<  псл.  *р1об ь]. 
Плов  —  складена  страва  із  крупів,  продуктів  тваринного  походження  і  (або)  овочів. 

[<  узб.  р/оі/  <  перс,  рііаи/  або  тюр.  раїач]. 

Пломбір  —  холодний  десерт  із  морозива  або  крему,  приготовлений  з  додаванням 
збитих  вершків.  [<  франц.  рІотЬіетез  те  саме,  РІотЬіегез  Пломбір  —  курортне  місто 
в  департаменті  Вогези  у  Франції;  за  іншою  версією,  від  РІотЬіеге  Пломбір  —  прізвище 
кондитера] . 

Плум-пудинг  —  варений  у  серветці  хлібний  пудинг,  приготовлений  з  додаванням  ізюму. 
Традиційно  подається  в  Англії  на  Різдво.  [<  англ.  ріит-рибсііпд :  ріит  ізюм  <  д.англ. 
рій  те  зливу  <  герм.  *р!аите  +  рибсііпд  пудинг]. 


Пляцек  —  польський  за  походженням  відкритий  пиріг  або  тістечко  з  різноманітними 
покриттями.  [<  пол.  ріасек  <  лат.  ріасепіа  корж]. 

Пляшковий  мед  —  стара  назва  медового  вина  (Д).  [ мед  (див.)]. 

Повидло  —  солодка  густа  маса  з  варених  (кандированих)  у  цукровому  сиропі  протертих 
фруктів  або  (і)  ягід.  [<  пол.  рошбіо  <  псл.  *і /ііі  вити]. 

Повітряна  кукурудза  —  пластівці  із  зерна  кукурудзи  особливого  сорту,  одержувані 
нагріванням  у  сухому  жарі,  [кукурудза  <  рум.  сисигиг  <  тур.  кокогог]. 

Повітряне  тісто  —  тісто,  основу  якого  складають  збиті  яєчні  білки.  [ тісто  <  псл.  Чезіо 
<  і. є.  *1аіі-іо]. 

Повітряний  пиріг  —  стара  назва  пирога  або  торта  з  однойменного  тіста,  [пиріг  <  псл. 
*ріюдь]. 

Подавання  а-ля  меньяр  —  міжнародна  назва  гарнірування  смаженої  риби  кружками 
лимона  і  січеною  зеленню.  [<  франц.  а  1а  теипіеге  те  саме,  у  стилі  мірошниці  (дружини 
мірошника)  <  д. франц.  типоіеге  мірошниця  <  с.лат.  тоїіпагіиз  мірошник  <  лат.  тоїіпа 
млин]. 

Подвійний  бульйон  —  див.  консоме. 

Пожарські  котлети  —  збірна  назва  котлет  із  січених  тваринних  продуктів,  [пожарський 
назва  трактиру  у  Твері,  Пожарський  хазяїн  трактиру]. 

Полба  —  1.  зерно  декількох  сортів  ярої  пшениці  видів  Тпіісит  зреіїа  і  Тгіїісит  сіісоссит. 
2.  стара  назва  пшеничного  борошна  грубого  помелу.  [<  псл.  *ро1Ьь]. 

Полив’яний  посуд  —  стара  назва  емальованого  посуду,  [сд.рус.  полівити  емалювати]. 
Полива  —  стара  назва  соусу  (Д).  [по-  зверху  +  лити  <  псл.  *1і1і  <  і. є.  *1е]. 

Полин  —  пряність,  листя  і  пагони  трав'янистих  рослин  і  напівчагарників  роду  Агіетізіа 
родини  складноцвітих.  Синоніми  і  старі  назви:  нехворощ,  пелун.  Найбільше  господарське 
значення  мають  п.  альпійський  або  вермут  (Агіетізіа  аЬзіпіЬіит),  шо  росте  у  Південній 
Європі  і  на  якому  настоюються  однойменні  ароматизовані  вина  й  абсент.  Менше  вико¬ 
ристання  серед  видів,  що  походять  з  південних  країн,  мають  п.  римський  (А.  ропііса) 
і  п.  сантоніка  або  цитвар  (А.  запіопіса).  З  видів,  що  виростають  у  помірному  поясі, 
найбільше  господарське  значення  має  естрагон  (А.  сігасипсиїиз) ,  який  культивується 
всюди,  почасти  культивуються  п.  лимонний  (А.  аЬюіапит),  п.  волотистий  (А.  ргосега), 
п.  звичайний  (А.  Vи1да^І5).  У  Кореї  широко  використовується  листя  п.  селенгінського. 

[<  псл.  *ро/еь  те  ж,  світло-жовтий]. 

Полинова  настоянка  —  стара  назва  настоянки  на  листі  полину  альпійського,  [полин 
(див.)  +  настоянка:  на-  позначення  мети  +  стояти  <  псл.  *зіоіаіі  <  і. є.  *зіаіо]. 

Полова  —  стара  назва  висівок.  [<  псл.  *ро1\гь,  *ре1\гь] . 

Полоткова  окрошка  —  стара  назва  окрошки,  приготовленої  із  солонини  або  копчено¬ 
го  м’яса  (Д).  [полоток  (див.)  +  окрошка  <  псл.  *кгьха  кроха,  крихта  <  і. є.  *кги-з-  ламати, 
ударяти] . 

Полоток  —  стара  назва  копченої  половини  тушки  птиці  або  дрібної  тварини  (зайця, 
кролика)  (Д). 

Полуниці  —  1.  плоди  багаторічної  трав'янистої  рослини  Ргадатіа  еигореа  родини  розо¬ 
цвітих.  Єдиний  вид  суниць,  що  має  європейське  походження.  Виростає  повсюдно  в  лісах 
Європи.  Кулінарне  використання  таке  саме,  як  в  інших  видів  суниць.  2.  те  саме,  що 
суниця  ананасна. 

Польський  гриб  —  плодове  тіло  їстівного  гриба  гарної  якості  Воіеіиз  Ьасііиз  Рг.  родини 
болетових.  Виростає  на  піщаному  Ґрунті  у  хвойних  і  змішаних  лісах  з  червня  по  жов¬ 
тень.  [польський,  характеризуючи  напрям  запозичення  +  гриб  (див.)]. 


* 
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Помадка  —  невеликі  кондитерські  вироби  пухкої  консистенції,  приготовлені  з  цукрового 
сиропу  або  крохмальної  патоки,  різних  ароматизаторів  і  смакових  добавок.  [<  нім. 
Ротате  <  франц.  роттабе  <  іт.  роттаіа  <  лат.  ротит  яблуко]. 

Помаранча  —  плід  невеликого  вічнозеленого  дерева  Сіігиз  аигапііит  родини  рутових 
(див.  цитрус).  Синоніми  і  старі  назви:  апельсин  гіркий,  апельсин  севільський,  бігарадія. 

У  Європу  в  XI — XII  ст.  завезений  арабами.  Жовтогарячі  плоди  відрізняються  наявністю 
соковитої  гіркувато-кислої  м’якоті,  оточеної  щільною  маслянистою  шкіркою.  Використову¬ 
ється  для  виробництва  мармеладів,  соусів  і  лікерів.  Шкірка  і  цедра  —  прянощи.  З  кві¬ 
тів,  шкірки  і  листя  добувають  цінну  олію  ефірну  бігардієву.  Зі  шкірки  добувають  цінну 
олію  ефірну  помаранчеву,  широко  використовувану  в  лікеро-горілчаній  і  кондитерської 
промисловості.  [<  нім.  Ротегате  <  лат.  рото  яблуко  +  агапсіа  апельсин  <  араб,  пагап і/ 

<  перс,  пагапд  <  інд.  (санскрит)  псігапдаЬ]. 

Помаранчева  вода  —  див.  ароматична  вода. 

Помаранчева  олія  —  див.  олія  ефірна. 

Помідор  —  однолітня  рослина  Іусорегзісоп  езсиїепіит  Мііі  родини  пасльонових.  Найпо¬ 
ширеніша  у  світі  овочева  культура.  Синоніми  і  старі  назви:  помдамур,  томат.  Батьківщи¬ 
на  —  гірські  райони  Перу  й  Еквадору.  Завезені  в  Старий  Світ  на  кораблях  конквістадо- 
рів.  Плоди  вживаються  свіжими,  солоними,  консервованими,  з  них  роблять  соки,  соуси 
і  варення.  У  різних  виглядах  входять  до  складу  багатьох  страв.  [<  іт.  рото  бою:  рото 
яблуко  +  бою  золоте  <  лат.  аигит  золото]. 

Пончик  —  те  саме,  шо  пампушка.  [<  пол.  разгес  пампушка]. 

Попатачи  —  стара  назва  бісквітного  печива.  [<  іт.  рораіассі  те  саме,  рорраіоіо  ріжок  для 
годівлі,  рорра  груди  <  лат.  рара  те  саме,  дитячий  лепет,  перші  слова  на  позначення  їжі]. 
Попередня  обробка  продуктів  (сировини)  —  те  саме,  шо  первинна  обробка. 
Поперекова  частина  —  відповідна  частина  туші  великої  рогатої  худоби,  задня  частина 
найдовшого  м’яза  спини.  Синонім  —  тонкий  край.  У  класичній  кулінарії  виділяють  три 
види:  тонкий  філей,  товстий  філей  і  англійський  філей,  або  ростбіф,  [поперек  <  псл. 
*ро~іазаіі  оперезати,  *іаз  пояс]. 

Попкорн  —  пластівці  із  зерен  кукурудзи  особливого  сорту.  [<  англ.  рорсогп,  скорочен¬ 
ня  від  рорреб  сорп:  рорр  лопатись  із  тріском  +  согп  кукурудзяне  зерно]. 

Порей  —  див.  цибуля.  [<  нім.  Роггеі  <  франц.  роггее  <  лат.  роггит]. 

Порічки  —  плоди  чагарнику  НіЬез  заімит  родини  ломикаменевих.  Батьківщина  росли¬ 
ни —  помірний  пояс  Євразії,  повсюдно  культивується  в  Північній  півкулі.  Численні  сорти 
з’єднаних  у  подобу  Грона  ягід  варіюються  від  білого  до  червоного  кольору,  відрізняють¬ 
ся  солодким  смаком  соковитої  м’якоті.  Крім  безпосереднього  уживання,  входять  до 
складу  деяких  страв,  використовуються  для  приготування  напоїв,  соусів  і  джемів.  Листя 
відіграє  роль  прянощів  в  соліннях  і  напоях. 

Портулак  —  зелень  однолітньої  трав’янистої  рослини  портулаку  городнього  Рогіиіаса 
оіегасеа  однойменної  родини,  шо  росте  повсюдно,  як  городній  бур’ян.  Листя  і  стебла 
використовуються  в  салатах  і  соліннях.  [<  нім.  Рогіиіак  <  лат.  рогіиіаса  те  саме,  хвіртка, 
характеризуючи  особливість  будови  насінної  капсули]. 

Поставець  —  карафки  для  наливок  і  горілок,  установлені  на  спеціальній  спільній  таці 
або  помішені  в  дорожню  скриньку  (Д). 

Потапці  —  назва  грінок. 

Потилична  вирізка  —  стара  назва  частини  туші  великої  рогатої  худоби,  розташованої 
в  поперековій  частині  вище  хребта.  [ потилиця ,  характеризуючи  розташування  <  псл.  *іу1 
задня  частина  +  вирізка  <  псл.  *гег ь  <  і. є.  *ЬНег]. 


Пот-кез  —  стара  назва  кисломолочного  м’якого  сиру.  [<  франц.  роі-сазе :  роі  горщик 
+  са5е  сир  <  лат.  са5еи5]. 

Потрух,  потрошки  —  стара  і  сучасна  народна  назва  субпродуктів.  [<  псл.  *ігока,  Чгоза 
те  саме,  невелика  частина]. 

Праліне  —  кондитерський  виріб  з  товчених  горіхів  або  олійного  насіння,  вареного 
(кандированого)  у  карамелізованому  цукровому  сиропі.  [<  франц.  ргаїіпе ,  на  честь  автора 
рецепта  графа  Праліне  Сезаг  ве  СНоізеиІ,  Сотіе  би  Ріеззіз-Ргазііп  1598 — 1675  рр.]. 
Пригорща  —  те  саме,  шо  жменя,  [при-  указівка  приналежності  +  жменя  <  псл.  *дьгз!ь 

<  і. є.  *дег  збирати]. 

Приготування  а-ля  буатель  —  приготування  продуктів  тваринного  походження 
разом  із  грибами.  [<  франц.  а  1а  Ьоііеііе]. 

Принтаньєр  —  міжнародна  назва  страв,  до  складу  яких  входять  весняні  овочі,  або 
страв,  гарніруваних  ними.  [<  франц.  ргіпіапіег  те  саме,  ргіпіап  весна  <  лат.  ргітиз 
перший]. 

Припускання  —  теплова  обробка  продуктів  у  закритому  посуді  на  слабкому  вогні,  під 
час  якої  тепло  до  них  передається  через  пару  і  рідину,  у  яку  вони  частково  занурені. 
Технологія  поділяється  на  кілька  різновидів:  власне  припускання  в  рідині,  припускання 
в  соусі,  сметані  або  вершках  (продукти  частково  занурені  або  залиті  зверху  густою 
рідиною),  припускання  у  власному  соку  (продукти  частково  занурені  в  рідину,  екстраго¬ 
вану  з  них,  а  не  додану  ззовні),  припускання  в  рідині,  шо  википає  (продукти  з  початку 
приготування  повністю  або  частково  занурені  в  рідину,  яка  повинна  частково  або  зовсім 
википіти  при  доведенні  їх  до  готовності),  припускання  в  рідині,  шо  поглинається 
(з  початку  приготування  продукти  повністю  або  частково  занурені  в  рідину  —  наприкінці 
приготування  рідина  повинна  частково  або  повністю  в  них  усотатися).  Припускання 
попередньо  обсмажених  продуктів  часто  називають  тушкуванням,  [при-  указівка  неповно¬ 
ти  дії  +  пускати  надати  руху  <  псл.  *ризШі]. 

Присканці  —  оладки.  [<укр.,  прискати  бризкати  <  псл.  'Ьгугдаіі,  пов’язане  із  звукона¬ 
слідуванням]. 

Прісне  тісто  —  збірна  назва  різновидів  тіста,  приготовлених  без  дріжджів,  [прісний 

<  псл.  *ргезпь  +  тісто  <  псл.  Чезіо  <  і. є.  ЧаіМо]. 

Прованська  олія  —  див.  олія,  [олія  (див.)  +  Прованс  (Р^ОVепсе)  місцевість  на  півдні 
Франції  <  лат.  р^оVіпсіа  провінція  +  олія]. 

Проділ  —  збірна  назва  різних  дроблених  крупів,  [про-  спрямованість  крізь  що-небудь  + 
робити  <  псл.  *бе1о ]. 

Продукт  —  предмети  харчування  природного  походження.  [<  нім.  Ргобикі  <  лат. 
ргобикіит  зроблене]. 

Прозорий  бульйон  —  прозорий  суп  —  див.  консоме. 

Пропікання  —  випікання  до  повної  готовності,  що  виключає  наявність  у  центрі  виробів 
сирого  тіста  (Л).  [про-  позначення  повноти  дії  +  пекти  <  псл.  *рек!ь  те  ж,  *рекь  жар]. 
Прорість  —  прожилки  одного  виду  тканини  в  іншій:  прожилки  сала  або  хряща  в  м’ясі, 
прожилки  м’яса  в  салі,  жирна  плівка  у  свіжій  ікрі,  тверді  утворення  в  плодах  рослин 
(Л).  [про-  через  +  рости  <  псл.  *гоз1і  <  і. є.  *дЬго]. 

Проскура,  просвіра  —  круглий  хлібець  із  дріжджового  тіста,  уживаний  у  православно¬ 
му  богослужінні.  [<  ст.сл.  просвора  <  грецьк.  лроосрора  (проскура)  те  саме,  піднесення, 
приношення]. 

Просо  —  зерно  однолітньої  злакової  рослини  Рапісит  тіїіасеат  родини  злаків.  Синоні¬ 
ми  і  старі  назви:  болгарське  пшоно,  пшоно.  Батьківщина  рослини  —  Африка  або  Азія, 
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у  культурі  не  менш  ніж  4000  років.  Вирощується  в  багатьох  країнах  з  помірним  і  теплим 
кліматом,  світовий  врожай  перевищує  ЗО  млн  т.  Основні  країни-виробники:  Індія,  Китай, 
Нігерія,  Росія  й  Україна.  Зерно  відрізняється  маленькими  розмірами  і  щільною  оболон¬ 
кою.  З  нього  роблять  крупи,  які  називаються  пшоном.  [<  псл.  *ргдзь]. 

Просочування  —  насичення  кулінарних  продуктів  або  виробів  рідкою  речовиною  або 
запахом,  [про-  позначення  повноти  дії  +  харчувати  <  псл.  *ріШі]. 

Протирання  —  здрібнювання  продуктів  за  допомогою  сита,  [про-  крізь  +  терти  <  псл. 
Чегіі]. 

Профітролі  —  маленькі  випечені  кульки  із  заварного  тіста,  іноді  робляться  з  начин¬ 
кою.  [<  франц.  ргоііїетоіе  те  саме,  ргоШ  користь  <  лат.  рюіесіиз]. 

Прохолодний  напій  —  слабоалкогольний  або  безалкогольний  напій,  призначений  для 
освіження  у  спеку,  [прохолодь  <  псл.  прохладь  свіжість  <  псл.  *х1осіь  <  і. є.  *дЬеИ  + 
напій] . 

Пряжене  молоко  —  молоко,  що  мало  тривалу  теплову  обробку,  [молоко  <  псл.  *те1ко 
те  саме,  *те1гіі  доїти  <  і. є.  *те1д\. 

Пряженець  —  те  саме,  що  пряженик.  [пряження  (див.)]. 

Пряженик,  пряженчик  —  стара  збірна  назва  різних  виробів  з  тіста,  смажених  у  фри¬ 
тюрі  (Л).  [пряження  (див.)]. 

Пряження  —  стара  назва  смаження  у  фритюрі  і  напівфритюрі.  [<  псл.  *ргаїііі  жарити]. 
Пряник  —  1.  випечені  вироби  з  однойменного  тіста,  замішаного  з  додаванням  значної 
кількості  прянощів.  2.  стара  назва  солодженого  пряникового  тіста  (Д).  [прянощі  (див.)]. 
Пряникове  тісто  —  збірна  назва  різних  видів  тіста,  приготовлених  з  додаванням  пря¬ 
нощів.  [пряник  (див.)  +  тісто  <  псл.  Чезіо  <  і. є.  Чаіі-іо]. 

Прянощі  —  1.  збірна  назва  різних  рослинних  продуктів,  використовуваних  як  харчові 
добавки  для  надання  готовим  продуктам  аромату,  пекучості,  консервувальних  і  лікувальних 
властивостей.  2.  одночасне  поєднання  сильного  пікантного  аромату  і  гострого  смаку. 

[<д.  рус.  пьпьрянь  перцевий  <  псл.  ’рьрьг  перець  <  грецьк.  лєлєрг  (пепери)  <  інд.  рірраіі ]. 
Пти-фур  —  збірна  назва  різного  печива  і  тістечок  маленьких  розмірів.  [<  франц.  реіііз- 
{оигз:  реіііз  маленький  +  / оигз  печиво,  і оиг  пекти]. 

Птишу  —  міжнародна  назва  маленьких  тістечок  із  заварного  тіста.  [<  франц.  реііі-сЬои : 
реііі  маленький  +  сИои  тістечко]. 

Пудинг  —  збірна  назва  різних  складених  страв  пухкої  конситенции,  зварених  у  воді,  на 
парі  або  запечених  у  духовці.  [<  англ.  риМіпд  Сд.англ.  росііпд  сорт  ковбаси,  рисИееи/игзі 
кров'яна  ковбаса  <  герм.  *рисІ  здуватися,  пухнути;  за  іншою  версією,  д.англ.  росііпд 
<д. франц.  Ьоидіп  сорт  ковбаси,  кишка]. 

Пулярда,  пулярка  —  1.  стерилізована  (кастрована)  курка,  що  відрізняється  від  звичай¬ 
них  курей  м'ясистістю  і  делікатесним  смаком.  2.  загальна  назва  декількох  м'ясних  порід 
курей  з  високими  кулінарними  властивостями.  [<  франц.  роиіагб ,  році  курка]. 

Пунш  —  1.  гарячий  напій  з  кількох  компонентів,  п’ять  з  яких  (ром,  цукор,  лимонний 
сік,  гаряча  вода  і  прянощі)  є  обов’язковими.  2.  солодкі  настоянки  промислового  приготу¬ 
вання,  зроблені  з  додаванням  прянощів.  [<  нім.  РипзсН  <  англ.  рипсИ  <  хінді  рапс  п’ять]. 
Пупок  —  стара  назва  пташиного  шлунка,  [пуп  <  псл.  рбрь  <  і. є.  *Ьи  надувати]. 

Путра,  путря  —  стара  збірна  назва  різних  рідких  каш.  [<  латиш,  риіга  або  літ.  риіга 
каша]. 

Пухкеник  —  пончики  без  начинки.  [<  псл.  *рихьіі  пухнути  <  і. є.  *р(Н]и-  те  ж,  набухати]. 
Пухова  каша  —  1.  стара  назва  протертих  крізь  сито  каш.  2.  стара  назва  овочевого 
пюре.  [<д.рус.  пухнув  те  саме,  пил  <  псл.  *рихь  <  і. є.  *риИ  дихати]. 


Пшениця  —  зерно  однолітніх  трав’янистих  рослин  декількох  видів  роду  Тпіісит  родини 
злаків.  Старі  назви:  червоний  хліб,  хліб.  Основна  сільськогосподарська  культура  Землі. 

У  культурі  понад  9000  років.  Вирощується  більш  ніж  на  200  млн  та,  виробляється  понад 
590млнт.  Основні  виробники:  Казахстан,  Китай,  Росія,  США,  Україна.  Безліч  сортів 
поділяються  за  способом  вирощування  на  озимі  і  ярові.  Із  зерна  виробляється  борошно, 
крупи  і  спирт.  [<  псл.  *рь$епь  те  саме,  потовчений,  *рьхаіі  товкти]. 

Пшоняні  крупи,  пшоно  —  див.  крупи. 

Пюре  —  однорідна  маса  зі  здрібнених  продуктів.  [<  франц.  ригее  чистий,  протертий 

<  лат.  ригиз  чистий]. 

Р 

Равігот  —  міжнародна  збірна  назва  готових  продуктів,  насамперед  соусів,  до  складу 
яких  входить  січене  філе  анчоусів  або  солоного  оселедця.  [<  франц.  гачідоіе  те  саме, 
^аVІдоіе^  збуджувати  апетит  <  лат.  чідеиг  сила]. 

Равіолі  —  італійський  аналог  пельменів.  [<  итал.  гачіоіі  те  саме,  гачіоіо  ріпка,  гача  ріпа 

<  лат.  гара]. 

Рагу  —  1 .  збірна  назва  складених  страв  із  припущених  у  соусі  збірних  овочів  або 
суміші  овочів  і  продуктів  тваринного  походження.  2.  стара  збірна  назва  повторно  приго¬ 
товлених  (частіше  припушених  в  однойменному  соусі)  страв  зі  смажених  продуктів  тва¬ 
ринного  походження.  [<  франц.  гадоиі  те  саме,  гадоиіег  відновлювати  смак  <  д. франц. 
гадоизіег.  ге-  знову  +  доизі  смак  <  дат.  дизіиз  смак]. 

Райлужна  форель  —  див.  форель. 

Рак  —  1.  промисловий  прісноводний  десятиногий  рак  одного  з  численних  видів  родів 
СатЬагиз  і  Азіасиз.  Має  широке  кулінарне  застосування.  2.  один  із  20  тис.  видів  класу 
десятиногих  безхребетних  членистоногих  тварин,  більшість  з  яких  живе  у  воді. 

[<  псл.  *гакь]. 

Ракове  масло  —  соус  з  вершкового  масла  і  мелених  панцирів  варених  раків,  [рак 
(див.)  +  масло<  псл.  *таз1о,  *тагІо  те  ж,  *тагаіі  мазати]. 

Ратафія  —  стара  збірна  назва  лікерів  із  фруктів  і  ягідних  соків,  а  також  фруктових 
кісточок.  [<  франц.  гаіаіїа  <  креол.  іаіїа  тафія,  вестіндський  сорт  рому]. 

Раут  —  звана  вечеря  без  танців.  [<  англ.  гоиі  велика  компанія,  юрба  <д. франц.  гиіе 
юрба]. 

Рафінад  —  частково  очищений  (рафінований)  цукор.  [<  франц.  гаіїіпасіе  те  саме, 
гаНіпег  очищати]. 

Рахат-лукум  —  помадка  з  желеювальними  добавками.  [<  тур.  гаЬаі-Іокит  <  араб.  гйНаі 
освіжати  +  Ьиікит  горло]. 

Рашпер  —  решітки  для  смаження  на  вугіллі.  [<  голл.  гоозіег  або  англ.  гоазіег  <  герм. 
*юозіеп  смажити]. 

Ревінь  —  черешки  багаторічної  трав’янистої  городньої  рослини  НЬеит  гНаропіісит 
(за  іншою  версією,  двох  видів  НЬеит  гЬиЬагЬагит  і  НЬеит  оіїісіпаїез)  родини  гречаних. 
Батьківщина  рослини  —  Азія.  Рожеві  черешки  мають  приємний  кислий  смак,  із  них 
виготовляють  кондитерські  вироби,  напої  і  супи.  [<  перс,  геуапсі]. 

Редиска  —  коренеплід  овочевої  однолітньої  рослини  НарЬапиз  заіічиз  (за  іншою  версією, 
Н.  НарЬапізігоібез)  родини  хрестоцвітих,  тобто  того  ж  виду,  шо  і  редька.  Батьківщина 
рослини  —  приблизно  Китай.  Культивується  в  багатьох  країнах  Північної  півкулі.  Багаті 
амінокислотами  і  вітамінами  коренеплоди  з  гіркуватим  гострим  смаком  вживаються 
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в  їжу  сирими,  частіше  в  різних  салатах.  Бадилля  редиски  використовується  як  листковий 
овоч.  [<  франц.  табіз  <  італ.  табізе  <  лат.  гасііх  корінь]. 

Редька  —  коренеплід  овочевої  дволітньої  рослини  Яаркапиз  заішиз  родини  хрестоцві¬ 
тих,  тобто  того  ж  виду,  шо  і  редиска.  Батьківщина  рослини  —  приблизно  Китай.  Куль¬ 
тивується  в  багатьох  країнах  Північної  півкулі.  V  культурі  не  менш  ніж  400  років.  Має 
багато  різновидів,  особливо  на  Сході.  У  їжу  вживають  коренеплоди  з  гірким  гострим 
смаком.  Вживається  в  їжу  свіжою,  використовується  для  приготування  варень  і  солінь, 
[сд.рус.  редик  <  лат.  гасііх  корінь]. 

Ремулад  —  міжнародна  збірна  назва  готових  продуктів,  насамперед  соусів,  шо  відрізня¬ 
ються  гостротою  смаку.  [<  франц.  тетоиіабе  <  пікардійський  гетоіа  редька  <  лат. 
агтогасіа  хрін]. 

Рецепт  —  розпорядження  добору  компонентів  і  режиму  кулінарної  технології.  [<  нім. 
Яегері  <  лат.  гесерїит  гарантія]. 

Решафе  —  міжнародна  назва  повторного  нагрівання  раніше  приготовлених  кулінарних 
продуктів.  [<  франц.  гесЬаиіїе  те  саме,  гисНаиіїег  розігрівати  <д. франц.  гесЬаиіег.  ге- 
повторно  +  есЬаиіег  гріти  <  н.лат.  ехсаіеіаге  <  лат.  ехсаіеіасеге  теплий]. 

Решето  —  назва  сита.  [<  псл.  *ге$еіо  те  саме,  *гебькь  рідкий]. 

Рибна  виделка  —  столова  (кувертна)  виделка  з  меншими  короткими  частими  зубцями, 
зручними  для  витягування  дрібних  кісток,  [риба  <  псл.  *гуЬа  +  виделка  (див.)]. 

Рибний  казан  —  прямокутна  каструля  з  низькими  стінками,  призначена  для  варіння 
і  припускання  риби,  має  решітку  і  щільно  прилягаючу  кришку.  Довжина  посуду  звичайно 
в  4 — 5  разів  перевершує  ширину,  [риба  <  псл.  й‘гуЬа  +  казан  (див.)]. 

Рибні  палички  —  напівфабрикат  з  невеликих  плоских  шматків  панірованого  в  сухарях 
рибного  філе,  [риба  <  псл.  *гуЬа  +  палички  <  псл.  *ра1іса  палиця,  ціпок]. 

Риб  'ячий  клей  —  високоякісна  желеювальна  добавка,  вироблена  з  хрящів  і  плавальних 
міхурів  риб.  Синоніми  і  старі  назви:  астраханський  клей,  іхтіокол,  карлук,  осетровий 
клей.  Кращі  сорти  клею  робилися  в  давнину  з  хрящів  осетрових,  насамперед  севрюги. 
[риба  <  псл.  *туЬа  +  клей  <  псл.  *кь1е]ь  <  і. є.  *д1еі]. 

Риб’ячий  пупок  —  філе  з  черевної  частини  риби,  [риба  <  псл.  *туЬа  +  пупок  <  псл. 
рорь  пуп  <  і. є.  *Ьи  надувати]. 

Рижик  —  плодове  тіло  їстівного  гриба  високої  якості  рижика  делікатесного  [Ьасїатіиз 
беїісіозиз  8.Р.  Сгау)  родини  сироїжкових.  Синонім:  червоний  гриб.  Виростає  з  липня  по 
листопад  на  Ґрунті  в  хвойних,  зрідка  змішаних  лісах,  [рудий,  характеризуючи  колір 
гриба  <  псл.  "‘губів]. 

Римський  салат  —  див.  латук. 

Рипшієр  —  стара  назва  копченої  свинини.  [<  нім.  Яіррезреет  копчена  грудинка:  Яірре 
ребро  сд.в.н.  гіррі  <  герм.  *геЬіа]. 

Рис  —  насіння  однолітніх  рослин  Отуга  заіма  родини  злакових.  Синоніми  і  старі  назви: 
бринець,  сарацинське  зерно,  чадтик.  Батьківщина  рослини  —  Південно-Східна  Азія, 
у  культурі  відома  майже  9000  років.  Головна  продовольча  культура  багатьох  тропічних 
країн  з  високим  зволоженням.  Вирощується  на  площі  близько  150  млн  га,  світовий 
врожай  більш  ніж  450  млн  т.  Крупа  рису  має  найбільш  широке  застосування.  З  борошна 
готують  крохмаль,  дитяче  харчування,  кондитерські  вироби.  У  Японії  надзвичайно  поши¬ 
рені  міцні  напої  й  оцет  з  рису.  [<  франц.  гіг  або  нім.  Неіз  <лат.  отуга  <  грецьк.  ортфос 
(ориза)  <  пуштунський  VТЕе  <  інд.  угіНіг]. 

Ріжки  —  макаронні  вироби  у  вигляді  коротких  загнутих  трубочок,  [ріг  <  псл.  *тодь]. 
Різак  —  стара  назва  кухарського  ножа  з  великим  лезом  (Д).  [різати  <  псл.  *гег ь  різати 
<  і. є.  *ЬЬет]. 


Різники  —  пончики  з  нарізаного  ромбиками  дріжджового  тіста,  [різати  <  псл.  *гегь 

<  і. є.  *ЬЬег]. 

Ріпа  —  коренеплоди  овочевої  дволітньої  рослини  Втаззіса  тара  родини  хрестоцвітих. 
Осередками  первинного  введення  в  культуру  вважаються  Південна  Європа  й  Афганіс¬ 
тан.  Колись  широко  вирощувалася  в  Північній  Європі  заради  солодкуватих  з  пікантним 
присмаком  коренеплодів.  Останнім  часом  поширюються  сорти  японської  селекції  (броколі 
ді  рапа),  вирощувані  заради  багатих  вітамінами  пагонів,  що  разом  з  листям  використову¬ 
ються  в  салатах.  [<  псл.  гера  <  і. є.  *гсі р,  *гер\. 

Ріпчаста  цибуля  —  див.  цибуля,  [ріпка,  ріпа,  характеризуючи  властивість  рослини 
утворювати  цибулину]. 

Рогалик,  рогаль  —  випечені  з  тіста  вироби,  сформовані  на  зразок  півмісяця.  Сино¬ 
німи:  круасан,  рогуля.  [<  калька  нім.  НогпсЬеп  півмісяць,  ріжок  <лат.  согпиз  ріг  — 
вироби  уперше  випечені  у  Відні  в  1689  р.  на  честь  перемоги  над  Туреччиною,  чиїм 
символом  є  півмісяць]. 

Рогач  —  пристосування  для  витягування  горщиків  із  печі.  Звичайно  являє  собою 
металеве  півкільце  на  дерев’яній  ручці,  [у-  для  +  вистачати  <  псл.  *ш аіаіі,*хуіііі  брати, 
забирати] . 

Рожен  —  вилоподібне  пристосування,  на  яке  нанизуються  продукти  для  подальшого 
смаження  над  вугіллям  або  відкритим  полум’ям,  [ріжки,  роги  характеризуючи  форму 

<  псл.  *юдь\ . 

Рожнові  страви  —  стара  збірна  назва  кулінарних  продуктів,  смажених  на  вертелі. 
[рожен  вилоподібний  вертел  <  псл.  *юдь  ріг  +  страва  <  псл.  *Ь1]идо,  *ЬЦисІь  миска  <  гот. 
Ьіисііз  те  саме,  Ьісіап  пропонувати]. 

Розігрівання  —  повторне  нагрівання  раніше  приготовлених  кулінарних  продуктів.  [ роз - 
указівка  на  повторюваність  дії  +  гріти  <  псл.  *дгеіі]. 

Розкачування  тіста  —  доведення  шару  тіста  до  потрібної  товщини,  [роз-  указівка  на 
повторюваність  дії  +  качати  <  псл.  *коіііі }. 

Розливна  ложка  —  див.  ложка. 

Розмарин  —  пряність,  листя  багаторічної  вічнозеленої  рослини  Нозтагіпиз  оШсіпаїіз 
родини  губоцвітих.  Батьківщина  рослини  й  основний  ареал  вирощування  —  Середземно¬ 
мор’я.  Пряність  має  ніжний  аромат,  зумовлений  утримуючою  бомеол  ефірною  олією. 

Свіже  і  сушене  листя  використовується  для  ароматизації  найрізноманітніших  страв  і  напоїв, 
у  тому  числі  вермуту.  [<  нім.  Нозтагіп  <  лат.  тозтатіп.  юза  троянда  +  тагіпиз  морська]. 
Розморожування  —  виведення  кулінарних  продуктів  із  замороженого  стану,  [роз- 
позначення  всебічності  дії  +  мороз  <  псл.  *тгаг ь,  *тюг ь]. 

Розпарювання  —  стара  назва  варіння  на  парі  або  припускання  до  повної  готовності 
(Л).  [у-  межа  дії  +  парити  <  псл.  *рагь]. 

Розсипчаста  каша  —  див.  каша. 

Розсипчасте  тісто  —  збірна  назва  різних  видів  тіста,  приготовлених  з  додаванням 
розпушувачів.  Синонім  —  пісочне  тісто,  [розсипатися-,  роз-  указівка  на  завершення  +  си¬ 
пати  <  псл.  *зірь  <  і. є.  *зир  +  тісто  <  псл.  *іезіо  <  і. є.  Чаіі-іо]. 

Розсіл  —  розчин  солі  кухонної  для  приготування  солінь.  Звичайно  насичується  ефірни¬ 
ми  оліями  прянощів,  [роз-  якраз  +  сіль  <  псл.  *зь1ь  <  і. є.  *а1  солоний,  смачний,  пряний]. 
Розсольник  —  суп,  приготовлений  із  солоними  огірками  або  грибами  і  розсолом. 

[розсіл  (див.)]. 

Рокамболь  —  див.  цибуля.  [<  франц.  юсатЬоІе  <  нім.  КоскепЬоІІе-.  Воскеп  жито  +  ВоІІе 
бульба]. 


* 
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Рокфор  —  французький  за  походженням  сорт  м’якого  гострого  сиру  з  овечого  молока, 
зроблений  за  допомогою  спеціальних  грибків  і  тривалої  витримки  в  підземних  сховищах. 
Згадується  у  французьких  джерелах  з  1070  р.  [<  франц.  юдиеіогі  те  саме,  Кодиеіогі 
Рокфор  —  історична  область  у  Франції]. 

Рольмопс  —  міжнародна  назва  маринованого  філе  оселедця  або  анчоусів,  попередньо 
згорнутого  рулетиками  шкірою  назовні.  Синонім:  оселедець  по-гамбурзьки.  [<  нім. 
Ноііторз :  НоП  рулет  +  Морз  мопс,  порода  собак]. 

Ром  —  міцний  напій,  перегнаний  з  меляси  цукрового  очерету.  Виробляється  з  початку 
XVII  ст.,  уперше  —  на  острові  Барбадос.  Існує  кілька  технологій,  шо  визначають  різні 
типи  напою:  білий  і  темний,  кожен  з  яких,  у  свою  чергу,  поділяється  на  легкий,  серед¬ 
ній  і  важкий.  Кращі  марки  рому  багато  років  витримують  у  дубових  бочках.  [<  англ. 
гит  скорочена  форма  від  гитЬиШоп  <  франц.  геЬоиіІІіг  двічі  перегнаний]. 

Ромштекс  —  1.  порціонні  шматки  яловичої  вирізки,  смажені  в  щільній  паніровці. 

2.  приготовлені  в  щільній  паніровці  вироби  із  січених  продуктів,  які  імітують  класичний 
ромштекс.  [<  франц.  готзіеск]. 

Російське  масло  —  стара  назва  топленого  вершкового  масла  (Д).  [ російське ,  як  проти¬ 
ставлення  чухонське  нетоплене  +  масло  <  псл.  *тазІо,  *таг1о  те  ж,  *тагаіі  мазати]. 
Ростбіф  —  1.  стара  назва  частини  туші  великої  рогатої  худоби,  що  відповідає  сьогодні 
середині  поперекової  частини,  включаючи  кістки,  нирки  і  вирізку.  2.  різноманітні  продукти 
(страви),  приготовлені  з  м’яса  цієї  частини.  [<  англ.  юазіЬееі:  юазі  смажити  <д. франц. 
гозііг  <  герм.  *  гоозіеп  +  Ьееі  яловичина  <д. франц.  ЬиеІ  <  лат.  Ьо\Аз]. 

Ротисери  —  міжнародна  назва  страв,  приготовлених  смаженням  на  вугіллі,  а  також 
ресторанів,  у  яких  готують  подібні  страви.  [<  франц.  гоііззегіе  <  д. франц.  гозііззегіе 
смажений,  гозііг  смажити]. 

Ротунда  —  овочеві  сорти  перцю  стручкового,  що  відрізняються  округлою  формою. 

[<  рум.  гоіипсіа  <  лат.  юіипбиз  круглий]. 

Ру  —  міжнародна  назва  червоної  пасеровки  борошна,  пасерованого  до  червоно-корич¬ 
невого  кольору.  [<  франц.  гоих  <д. франц.  гоиз  червоно-коричневий  <  лат.  гиззиз 
червоний]. 

Рубець  —  передній  відділ  шлунка  жуйних  тварин.  [ рубець  слід  рани,  шо  зажила,  харак¬ 
теризуючи  поверхню  <  псл.  *гьЬьіі  рубати]. 

Рулада  —  кондитерські  вироби  у  формі  рулету.  [<  франц.  гоиіабе  те  саме,  гоиіеаи 
рулет] . 

Рулет  —  страва  у  формі  рулону  або  довгастого  батона.  [<  франц.  гоиіеаи  <  н.лат. 
гоіиіаге  <  лат.  гоіиіа  те  ж,  гоіа  колесо,  коло]. 

Рута  —  пряність,  насіння  і  листя  напівчагарнику  Ниіа  д^аVео1еп5  однойменної  родини. 
Рослина  культивується  і  зустрічається  в  дикому  вигляді  на  півдні  Європи,  у  тому  числі 
в  Криму  і  Закавказзі.  Насіння  і  висушене  листя  мають  ніжний  запах  троянди  і  пекучість. 
[<  пол.  гиіа  <  с.в.н.  гїііе  <  лат.  гиіа]. 

Рутабага  —  коренеплід  овочевих  сортів  брукви  (Вгаззіса  париз  саг.  пароЬгаззіса) .  Відріз¬ 
няється  жовтим  кольором  і  смаком,  шо  нагадує  ріпу,  але  трохи  більш  солодким.  Колись 
мав  широке  кулінарне  застосування.  [<  швед.  гоіаЬадде-.  гоі  корінь  +  Ьадде  мішок]. 
Рябчик  —  промисловий  птах  Теігазіез  Ьопазіа  родини  тетерячих.  Відрізняється  ніжним, 
делікатесним  м’ясом.  Оперення  коричневе  з  темними  плямами,  грудка  більш  світла; 
середня  вага  близько  400  г.  [<  псл.  *егфь  куріпка  <  і. є.  *геЬ  темно-червоний,  буруватий]. 
Ряпушка  —  промислова  риба  Согеодопиз  аІЬиІа  і  С.  зіЬігіса  родини  лососевих.  Синоні¬ 
ми  і  старі  назви:  зельдь,  марена,  рнпус,  рипуса,  рипуха.  Досягають  довжини  45  см, 


ваги —  0,5  кг.  Відрізняються  сріблястим  кольором  і  зовнішньою  подібністю  з  оселедцем. 
Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  наділена  делікатесними  кулінарни¬ 
ми  властивостями,  але  особливо  високо  цінується  в  копченому  вигляді.  [<  фин.  гааруз]. 

С 

Сабайон  —  збірна  назва  різних  солодких  соусів,  кремів  і  супів,  приготовлених  на 
основі  суміші  збитих  яєчних  жовтків  з  вином,  ромом  або  коньяком.  [<  франц.  заЬауоп 

<  іт.  гаЬаіопе  мішанина]. 

Саварен  —  збірна  назва  різних  просочених  ромом  виробів  зі  здобного  дріжджового 
тіста.  [<  франц.  5 аиагш  те  саме,  АпїЬеІше  ВгіНіапі-Зауагіп  1755 — 1826  рр.  —  Ансельм 
Брійа-Саварен,  французький  політик,  автор  знаменитої  праці  з  кулінарії  «Фізіологія 
смаку»]. 

Савойська  капуста,  савой  —  див.  капуста. 

Саго  —  1.  див.  крупи.  2.  білий  або  червоний  крохмаль  із  серцевини  багаторічної  тро¬ 
пічної  рослини  Меіюхуіоп  гитрНіі  (за  іншою  версією  М.  зади)  родини  пальмових,  а  та¬ 
кож  з  пальм  деяких  інших  видів:  Агепда  ріппаіа,  Сагуоіа  игеп,  СогурЬа  итЬгасиМега, 
Маигіііа  йехиоза  і  Сиіііеїта  дазіраез.  Батьківщина  рослини  М.  гитрЬіі  —  Індонезійський 
архіпелаг.  Уперше  був  привезений  в  Європу  з  Китаю  Марко  Поло  в  1295  р.  [<  нім. 
Вадо  <  франц.  задои  <  малай.  зади]. 

Садження  —  поміщення  посуду  з  продуктами  в  піч.  [ садити ,  саджати  <  псл.  *засіід, 
*засІШ\ . 

Садовий  крес  —  див.  крес. 

Сазан  —  дика  форма  коропа.  [<тюр.  загап]. 

Сайка  —  те  саме,  шо  булка1.  [<  ест.  заіаке  булка]. 

Сайра  —  промислова  тихоокеанська  риба  декількох  видів  родини  макредешукових. 
Відрізняється  витягнутою  будовою  тіла,  невеликими  (до  35  см)  розмірами.  Лов  ведеться 
в  теплих  і  помірних  водах  Тихого  океану. 

Салака  —  збірна  назва  різних  видів  дрібної  морської  риби  родини  оселедцевих,  проми¬ 
сел  якої  ведеться  в  Північній  Атлантиці.  Синоніми  і  старі  назви:  таладья,  гал(л)ея,  галь- 
дья ,  голдья.  [<  фин.  заіакка]. 

Саламандра  —  1.  стара  назва  жаровні.  2.  металева  лопатка  для  колерування  страв. 

[<  франц.  заіатапсіге  те  саме,  міфічна  тварина,  шо  живе  у  вогні  <  лат.  заіатапвга 

<  грецьк.  соЛосрсхубрсх  (саламандра)]. 

Саламата  —  1.  стара  збірна  назва  різних  рідких  каш.  2.  страва  з  хліба  і  товченого 
часнику. 

Салат  —  1.  збірна  назва  різноманітних  холодних  складених  страв,  змішаних  із  дрібно 
нарізаних  продуктів  і  холодного  соусу.  2.  те  саме,  шо  латук.  3.  стара  назва  пікантного 
овочевого  гарніру,  який  подавався  разом  з  основними  стравами  їжі.  Найчастіше  являв 
собою  листки  латуку  або  кресу,  заправлені  соусом  вінегрет.  [<  франц.  заіасіе  <  д.пров. 
заіасіа  соління  <  н.дат.  заіаге  <  лат.  заі  сіль]. 

Салат  качанний,  листковий,  римський,  спаржевий,  салат-ромен  —  див.  латук. 
Салат-ескаріоль  —  див.  ендивій. 

Салат-латук  —  див.  латук. 

Салатна  заправка  —  збірна  назва  різних  соусів,  використовуваних  для  заправлення 
салатів,  [салат  (див.)  +  заправка-,  за-  межа  дії  +  правити  поліпшувати  <  псл.  *рго-ио5 
правота,  сила  <  і. є.  *рю]. 
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Салатна  цибуля  —  див.  цибуля. 

Салатний  цикорій  —  див.  ендивій. 

Салатниця  —  сервірувальна  тарілка  або  миска  для  подавання  салатів,  [салат  (див.)]. 

Салатні  овочі  —  див.  овочі. 

Салвер  —  те  саме,  шо  таця.  [<  франц.  закет  <  ісп.  зака  проба  їжі  на  наявність  у  ній 
отрути  <  лат.  зажате  зберігати]. 

Сало  —  жирова  тканина  наземних  тварин  і  гусаків.  Поділяється  на  підшкірне  (синоніми 
і  старі  назви:  лій,  шпиг,  шпик),  внутрішнє  (синоніми  і  старі  назви:  здір,  с.  внутрішнє, 
с.  нутряне,  сальник)  і  курдючне,  шо  знаходиться  в  однойменних  жирових  відкладеннях 
овець  особливих  порід.  За  способом  приготування  поділяється  на  смалець  (с.  топлене) 
і  с.  солене.  [<  псл.  *зав!о  сісти,  сідати]. 

Сальний  ніж  —  те  саме,  шо  жировий  ніж.  [ сало  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Сальник  —  І.шар  внутрішнього  сала,  шо  оточує  органи  черевної  порожнини.  2.  стара 
назва  запіканки  або  пудингу  з  каші,  запечених  у  рубці  або  оболонці  із  сальника. [сало  (див.)]. 
Сальтисон1  —  желейована  страва  з  пресованого  вареного  м'яса  та  ліверу.  [<  нім.  Зіііге 
холодець  <  с.в.н.  гиіга  солона  ковбаса]. 

Сальтисон2  —  страва  з  вареного,  а  потім  охолодженого  під  пресом  фаршированого 
свинячого  шлунка.  [<  пол.  заісузон  <  іт.  заїзіссіопе  те  саме,  заїзіссіа  ковбаса  <  лат.  заїзиз 
солоний]. 

Самбук1  —  желейований  холодний  десерт  із  яєчних  білків  і  фруктів  або  ягід. 

Самбук2  —  стара  назва  бузини  (Д).  [самбук  лікер  з  бузини  <  нк.лат.  затЬисиз  бузина 

<  лат.  затЬисиз]. 

Самовар  —  пристрій  для  кип’ятіння  води  або  приготування  страв  безпосередньо  за 
столом,  [сам  +  варіння  (див.)]. 

Сандвіч,  сендвіч  —  закритий  бутерброд,  у  якому  начинка  знаходиться  між  двома 
шматками  хліба.  [<  англ.  запби/ісЬ  те  саме,  5 апбшсЬ  сер  Джон  Монтас  Сзндвич  —  автор 
рецепта,  азартний  картяр,  що  придумав  рецепт  бутербродів,  які  не  мастять  пальці  під 
час  гри]. 

Сарацинське  зерно,  сарачинське  пшоно  —  стара  назва  гречки,  рису  й  інших  крупів 
(Д).  [<  франц.  загтазін  гречка,  а  також  сарацин,  мусульманин  <  с.лат.  загасениз  сарацин 

<  грепьк.  аара%Г|УОС  (саракінес)  <  араб.  $атк  схід]. 

Сарданела,  сардела  —  збірна  назва  різних  видів  дрібної  морської  риби  родини  оселед¬ 
цевих,  промисел  якої  ведеться  в  Середземному  морі  і  Південній  Атлантиці.  [<  пол. 
затсіеіа  <  іт.  загсіеііа  <  лат.  Загсіа  латинська  і  грецька  назва  о-ва  Сардинія  в  Середземно¬ 
му  морі  <  грепьк.  Хосрбо  ( Сардо )]. 

Сардель,  сарделька  —  1 .  товста  коротка  сосиска  (у  цьому  значенні  з  другої  половини 
XX  ст.).  2.  стара  назва  сардини,  [сардела  (див.)]. 

Сардинела,  сардина  —  те  саме,  шо  і  сарданела.  [<  лат.  загбіна  те  саме,  Загсіа  латинсь¬ 
ка  назва  о-ва  Сардинія  (див.  сардела)]. 

Сахарин  —  харчова  добавка  Е954.  Підсолоджувач,  синтетична  солодка  речовина,  шо 
у  300 — 550  разів  солодша  від  сахарози,  тому  дозування  сахарину  може  бути  дуже  низь¬ 
ким.  Звичайно  використовується  у  вигляді  натрієвої  солі.  Сахарин  використовується  при 
виробництві  харчових  продуктів  для  хворих  на  цукровий  діабет,  дієтичних  сирів,  напоїв 
і  жувальної  гумки.  Застосування  дозволено  всюди. 

Сахароза  —  див.  цукор. 

Севрюга  —  промислова  риба  Асірепзет  зіеііаіиз  Раїї.  родини  осетрових.  Синоніми 
і  старі  назви:  пестрюта,  чечуга,  шеврига,  шпага.  Живе  у  водах  Каспійського,  Чорного 


й  Азовського  морів,  нереститься  в  ріках  басейнів  цих  морів.  Досягає  довжини  2,2  м, 
ваги  —  68  кг.  Відрізняється  загостреною  головою  і  звуженим  тілом.  Чисельність  постійно 
скорочується.  Відносно  дрібна  чорна  ікра  цієї  риби  цінується  нижче  білугової  й  осетро¬ 
вої.  З  плавального  міхура  робився  найдорожчий  сорт  риб’ячого  клею.  Риба  придатна 
для  різних  способів  кулінарної  обробки,  відрізняється  делікатесними  кулінарними  власти¬ 
востями.  [<тюр.  5Л/Г1  гострий]. 

Сезам  —  те  саме,  шо  кунжут.  [<  франц.  зезате  <  дат.  зезатит  <  грепьк.  оєасфЛ) 
(сезамі)] . 

Селера  —  коренеплоди  і  зелень  дволітньої  трав’янистої  рослини  Аріит  д^аVео1епз  Ь. 
родини  селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  запашна  петрушка,  селерей.  Батьківщина 
рослини  —  Середземномор’я,  де  зустрічається  близький  дикорослий  вид.  У  культурі 
відомий  із  часів  античності.  Вирощується  на  всіх  континентах.  Численні  сорти  об’єднані 
в  дві  варіації:  листкову  (і /аг.  виїсе)  і  кореневу  (паг.  гарасеит ).  Листкові  сорти  мають 
тонкий  коренеплід  і  рясну  ароматну  зелень.  У  кореневих  сортів  утворюється  один 
стовщений  корінь.  Усі  частини  рослини  використовуються  як  прянощі.  Пряні  властивості 
зумовлені  ефірною  олією,  до  складу  якої  входять  апіол,  міристицин  і  т.  п.  Крім  того, 
зелень  використовують  для  гарнірування,  а  корені  —  як  основу  салатів  і  окремих  страв. 
[<  годл.  зеїсіеп у  <  італ.  зеїегі  <  дат.  зеїіпоп  <  грепьк.  оє/луоу  (селінон)]. 

Селтьюс  —  див.  латук.  [<  англ.  сеііисе:  сеі,  сеіегу  селера  +  іисе,  Іеііисе  латук]. 

Селянка  —  стара  назва  солянки  (Д).  [ селянин ,  при  зближенні  із  солянка  <  псл.  *зе1о 
сіло,  *зесІ1о  поселення,  *зесІ  сидіти]. 

Сепарація  —  поділ  молока  і  молочних  продуктів  на  складові  частини.  [<  пол.  зерагас)а 
<  дат.  зерШііо ]. 

Сервелат  —  пряна  копчена  ковбаса  з  кількох  сортів  м’яса.  [<  франц.  сетеїаі  <  іт. 
сеп/еііаіо  ковбаса  зі  збірного  м’яса  і  ліверу,  гетеїіо  мозок  <  лат.  сегеЬеІІит  те  саме]. 
Серветка  —  виріб  з  полотнини  або  паперу,  що  входить  у  столовий  прибор.  Стара 
назва  —  напета.  [<  нім.  5а/пеї  <  іт.  закіеііа  те  саме,  зажате  рятувати]. 

Серветкова  ікра  —  див.  ікра. 

Сервіз  —  комплект  столового  посуду,  розрахований  на  визначене  число  персон.  [<  франц. 
зеп/ісе  те  саме,  служба  <  лат.  зегшз  слуга]. 

Сервірувальна  тарілка  —  тарілка  (часто  декоративна)  для  подавання  декількох  порцій 
готових  продуктів  і  гарніру.  [ сервірування  (див.)  +  тарілка  (див.)]. 

Сервірування  —  підготовка  до  частування  столу,  столових  приборів,  готових  продуктів 
(страв)  і  напоїв.  [<  франц.  5еплсе  служба  (див.  сервіз)]. 

Сибірська  цибуля  —  див.  цибуля. 

Сиг  —  промислова  прохідна  і  прісноводна  риба  декількох  видів  роду  Согедопиз  родини 
лососевих.  Синоніми  і  старі  назви:  марена,  саурей.  Найбільше  промислове  значення  має 
вид  С.  Іау егаіиз ,  що  живе  у  великих  озерах  Північної  Європи.  Представники  цього  виду 
досягають  довжини  75  см,  ваги  —  8  кг.  Найбільший  вид  сигів  —  чир  (Согедопиз  пазиз 
РаП.),  що  живе  в  ріках  і  озерах  басейну  Північного  Льодовитого  океану,  досягає  ваги 
16  кг.  Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  відрізняється  делікатесни¬ 
ми  кулінарними  властивостями.  [<  фін.  зііка  або  ест.  зіід  Сд.ісл.  зікт]. 

Сидр  —  1.  столове  або  ігристе  яблучне  вино.  2.  віджатий  із  плодів,  насамперед  яблук, 
сік,  призначений  для  виробництва  вина  або  оцту.  [<  франц.  сісіте  <  лат.  зісега  хмільний 
напій  <  грепьк.  оі/єрсс  (сикера)  <  євр.  злквг]. 

Сир  —  1.  молочний  продукт,  одержуваний  шляхом  відділення  згустку  зсілого  молока  від 
сироватки.  2.  витриманий  в  особливих  умовах  згусток  зсілого  молока.  Стара  назва  — 
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німецький  сир.  Численні  сорти  поділяються  за  кількома  ознаками:  використовуване 
молоко  (коров'яче,  овече,  козяче,  буйволине),  твердість  (м’які,  напівтверді,  тверді),  часу 
витримування  і  т.  д.  За  способом  приготування  поділяються  на  с.  кисломолочні  (приго¬ 
товлені  із  сиру  домашнього)  і  с.  сичугові  (приготовлені  зі  згустку,  утвореного  сичуговим 
ферментом);  за  способом  дозрівання  виділяються  с.  ропні  (які  визрівають  у  розсолі) 
і  с.  стелажні  (шо  дозрівають  на  повітрі).  [<  псл.  *зугь  сир,  сир  <  і. є.  *5угь]. 

Сирівець  —  стара  назва  квасу  хлібного,  приготовленого  з  крупів,  борошна  або  толок¬ 
на  (Г).  [сирий  <  псл.  *5уг]. 

Сирієл  —  міжнародна  назва  пластівців.  [<  англ.  сегеаі  те  саме,  зерно,  злак  <  лат. 
сетеаііз  те  саме,  Сегез  Церера  —  богиня  землеробства]. 

Сирний  ніж  —  кухарський  ніж  для  нарізання  сиру.  Часто  робиться  у  вигляді  лопатки 
з  прорізом  у  центрі  для  одержання  «стружки»,  [сир2  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Сирний  порошок  —  здрібнена  зелень  буркуну  синього,  використовувана  для  приготу¬ 
вання  зеленого  сиру,  [сир  (див.)  +  порошок  <  псл.  *ргаЬь  пил]. 

Сирник  —  збірна  назва  різних  виробів  із  сиру,  [сир1  (див.)]. 

Сирні  палички,  смажені  у  фритюрі  вироби  з  тіста,  приготовленого  з  додаванням 
тертого  сиру,  [сир1  (див.)  +  палички  <  псл.  *ра1іса  палиця,  ціпок]. 

Сироватка  —  див.  молочна  сироватка. 

Сировина  —  продукти,  призначені  для  кулінарної  обробки,  [сирий  <  псл.  *5уг]. 

Сирок  —  вироби  із  сирної  пасти  з  різними  наповнювачами,  [сир1  (див.)]. 

Сироп  —  концентрований  сік  або  розчин  цукру.  [<  франц.  зігор  патока  <  іт.  зігорро 
<  араб.  зйшЬ  напій]. 

Сита  —  сусло  для  приготування  медового  вина  з  розведеного  у  воді  меду.  За  концентра¬ 
цією  розрізняються  полуторна  (2  частини  меду,  1  ч.  води),  подвійна  (1  ч.  меду,  1  ч.  води), 
потрійна  (1  ч.  меду,  2  ч.  води),  четверна  (1  ч.  меду,  3  ч.  води)  і  шестерна  (1  ч.  меду, 

5  ч.  води).  [<д.рус.  СВІТИТЬ  <  псл.  *зуіь  ситий;  за  іншою  версією  <  псл.  *зґь  стільники]. 
Ситечко  —  маленьке  сито  для  проціджування  чаю.  [сито  (див.)]. 

Ситне  борошно  —  стара  назва  борошна  тонкого  помелу  (Д).  [сито  (див.)]. 

Ситник,  ситний  хліб  —  стара  назва  хдіба  з  борошна  тонкого  помелу  (Д).  [ситне 
борошно  (див.)  +  хліб  <  псл.  *х1еЬь  <  гот.  Ьіаіїз]. 

Ситність  —  висока  калорійність  їжі. 

Сито  —  решето  з  дрібними  чарунками.  [<  псл.  *зііо  те  ж,  *зеі-іо  сіяти,  просівати]. 

Ситро  —  прохолодний  газований  напій,  приготовлений  з  різними  ароматизаторами. 

[<  франц.  сіітопабе  лимонад,  сіітоп  лимон]. 

Сичуг1  —  задній  відділ  шлунка  жуйних  тварин.  [<  тюр.  зигид  внутрішності]. 

Сичуг2  —  стара  назва  запіканки  або  пудингу  з  каші,  запечених  у  рубці  або  оболонці  із 
сальника1,  [сичуг1  (див.)]. 

Сичуговий  сир  —  див.  сир. 

Сідло  —  поперекова  частина  (філе)  дрібної  худоби  або  дичини.  [<  калька  франц.  зоїіе 
сіє  тоиїоп  сідло  баранчика]. 

Сік  —  1.  напій,  виготовлений  із  плодів  різних  рослин.  2.  застаріла  збірна  назва  рідин, 
отриманих  з  рослинних,  рідше  —  із  тварин,  продуктів.  3.  стара  назва  олії  (Д).  4.  стара 
назва  заболоні  (Д).  [<  псл.  *зокь]. 

Сікач  —  кухарський  ніж  із  широким,  як  у  сокири,  лезом  для  шаткування  різних  продук¬ 
тів.  [сікти  <  псл.  *зекіі]. 

Сіль  кухонна  —  побутова  назва  хлориду  натрію,  найважливішої  приправи  і  речовини, 
шо  консервує.  За  способом  видобутку  поділяється  на  кам’яну  (стара  назва  —  гірська 


сіль)  і  виварну,  отриману  випарюванням  соляних  розчинів  (старі  назви:  балахонська  сіль, 
білозерка,  бузун,  морянка,  самосадова  сіль).  [<  псл.  *зь!ь  <  і. є.  *а1  солоний,  смачний, 
пряний]. 

Сільничка  —  невеликий  столовий  прибор  для  подавання  соді,  [сіль  (див.)]. 

Січене  тісто  —  розсипчасте  тісто,  шо  протирається  в  процесі  приготування  крізь 
решето. 

Скатертина  —  настільне  покривало  для  їжі.  [<  д.рус.  *ськать  розгортати  тісто  <  псл. 
*зкаіі  крутити,  сукати]. 

Склянка  —  посудина  циліндричної  форми. 

Сковорода  —  плоский  металевий  посуд  з  невеликими  бортами,  призначений  для  сма¬ 
ження.  [<  псл.  *5 коVо^с^а  те  саме,  *зкчьгь  шкварчати]. 

Сколотини,  маслянка  —  стара  назва  молочної  сироватки. 

Сколочування  —  стара  назва  сепарації  молочних  продуктів  для  одержання  вершко¬ 
вого  масла.  [<  фін.  рубкіаа  збивати  масло;  за  іншою  версією  <  фін.  ракіаа  згущати]. 
Скороварка  —  каструля,  шо  герметично  закривається  і  в  якій  продукти  піддаються 
тепловій  обробці  паром  при  температурі  вище  100  °С.  [<  псл.  *зкогь  +  варіння  (див.)]. 
Скоромне  —  м'ясна  або  молочна  їжа,  заборонена  в  пісні  дні.  [<  псл.  *зкогть  жир,  їжа 

<  і. є.  *(з)кегт ]. 

Скоромний  стіл  —  раціон,  шо  включає  у  свій  склад  скоромні  страви,  [скоромне  (див.)]. 
Скумбрія  —  промислова  морська  риба  скумбрія  атлантична  (ЗсотЬег  зсотЬгоз)  і  ше 
кілька  видів  цього  ж  роду  однойменної  родини.  Синоніми  і  старі  назви:  баламут,  кавала, 
карангида,  макрель,  помпано,  скомбрея,  стусан,  цирус.  Відрізняється  округлим  перети¬ 
ном  тіла,  сріблясто-синім  забарвленням,  наявністю  темних  смуг  на  спині  і  боках, 
сріблистим  забарвленням  черевця  і  великим  вузьким  серповидним  хвостовим  плавцем. 
Досягає  довжини  60  см,  ваги  1,6  кг.  Лов  ведеться  в  прибережних  теплих  водах 
Атлантичного  і  Тихого  океанів.  Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки, 
має  гарні  кулінарні  властивості,  особливо  придатна  для  гарячого  копчення.  Тихоокеансь¬ 
кі  види  переважають  атлантичні  за  кулінарними  властивостями,  але  їх  частка 
в  промислі  менша.  Особливо  смачна  скумбрія  курильська.  [<  грецьк.  охорІЗорої; 
(скомброс)]. 

Сластьони  —  назва  пампушок  (Г).  [солодощі  (див.)]. 

Слив’янка  —  І.те  саме,  що  сливовиця.  2.  наливка  зі  слив  домашнього  і  промислового 
виготовлення  (Г).  [слива  (див.)]. 

Слива  —  плід  дерева  або  чагарнику  Ргипиз  ботезііса  родини  розоцвітих  й  інших  видів 
цього  ж  роду,  до  яких  також  відноситься  абрикос,  вишня,  мигдаль  і  персик.  Батьківщина 
рослини  —  центральна  і  Південна  Європа,  вирощується  вона  повсюдно  в  країнах  з  по¬ 
мірним  і  теплим  кліматом.  Соковиті  кістянки,  покриті  гладкою  шкіркою,  крім  безпосеред¬ 
нього  вживання  у  свіжому  і  сушеному  вигляді,  використовуються  для  виробництва  конди¬ 
терських  виробів,  напоїв,  входять  до  складу  багатьох  страв.  [<  псл.  *$1щ  <  і.є.  *1і V  синій]. 
Сливовиця  —  бренді  зі  слив,  найбільш  популярне  в  придунайських  країнах.  [<  схв. 
з1^аVОVІса  те  ж,  з1^аVа  зливу]. 

Слизун  —  див.  цибуля,  [слиз,  характеризуючи  властивість  листя  виділяти  слиз  на  зламі 

<  псл.  *ЗІІ2Ь  <  і.є.  *1ік-[ . 

Слойка  —  збірна  назва  різних  виробів,  випечених  із  листкового  тіста,  [листкове  тісто 
(див.)]. 

Смаження  —  теплова  обробка  продуктів  у  температурному  режимі,  шо  перевищує 
120 — 130°  С.  Ведеться  за  допомогою  теплового  (інфрачервоного)  електромагнітного 
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випромінювання,  потоків  гарячого  повітря,  теплопровідності  розігрітого  жиру,  дна  і  сті¬ 
нок  посуду.  Технологія  має  кілька  різновидів:  смаження  на  вугіллі,  або  грилювання 
(основне  джерело  тепла  —  інфрачервоне  випромінювання),  смаження  в  печі,  духовці  або 
шафі  для  смаження  (основне  джерело  тепла  —  конвекційні  струми  гарячого  повітря), 
смаження  на  конфорці  (основне  джерело  тепла  —  теплопровідність  розігрітого  жиру 
і  дна  сковороди),  смаження  в  напівфритюрі  (основне  джерело  тепла  —  розігрітий  жир, 
у  який  продукти  занурені  більше  ніж  на  половину)  і  смаження  у  фритюрі  (основне 
джерело  тепла  —  теплопровідність  розігрітого  жиру,  у  який  продукти  занурені  повністю). 
Смаження  в  печі  виробів  із  тіста  частіше  називається  випіканням.  [<  псл.  *зтада  жар 

<  і. є.  *зтеидЬ/*зтеидк  жар,  дим]. 

Смаження  а-ля  броше  —  міжнародна  назва  смаження  над  вугіллям  продуктів,  наниза¬ 
них  на  шпажки,  [смаження  (див.)  +  броше  шпажка  <  франц.  ЬгосЬеііе  <  д.фрац.  ЬгосНеііе 
те  саме,  ЬгосЬе  спис,  дротик  <  н.лат.  *Ьюсса  <  лат.  Ьгоссиз  метальний]. 

Смаження  бле  —  міжнародна  назва  смаження  м’яса  (частіше  яловичини  і  молодої 
баранини)  на  сильному  вогні,  при  якому  готовий  продукт  покривається  скоринкою  ззов¬ 
ні,  але  залишається  всередині  сирим,  «із  кров’ю»  (температура  в  товщі  шматків  не  пере¬ 
вищує  37  °С),  [смаження  (див.)  +  бле  «із  кров’ю»  <  франц.  Ьіеи  те  саме,  голубий,  харак¬ 
теризуючи  колір  м'яса]. 

Смаження  бьєн  кюї  —  міжнародна  назва  смаження  м'яса,  при  якому  воно  повністю 
просмажується  зсередини  (температура  в  товщі  шматків  досягає  70 — 80  °С).  [<  франц. 

Ьіеп  сиіі :  Ьіеп  добре  +  сиіі  пропечений,  проварений]. 

Смак  —  І.один  із  п’яти  видів  сприйняття,  заснований  на  чотирьох  відчуттях:  гіркого, 
солоного,  кислого  і  солодкого,  а  також  всіх  інших  видів  сприйняття,  насамперед  нюху, 
дотику  і  зору.  2.  головна  об’єктивна  кулінарна  властивість  будь-якої  їжі  або  напою, 
зумовлена  суб’єктивним  ставленням  споживача.  [<  пол.  зтак  <  д.в.н.  дізтак ]. 

Смакування  —  насолода  смаком,  [смак  (див.)]. 

Смалець  —  топлене  свиняче,  пташине  сало,  топлений  баранячий  лярд.  [<  пол.  зтаїес 

<  с.в.н.  зтаїг  <  н.в.н.  зсЬтеїгеп  плавити,  топити]. 

Сметана  —  жирний  молочнокислий  продукт,  який  одержують  зі  скислих  вершків.  [<  псл. 
*5ь теіапа  те  ж,  тезііі ,  тезаіі  заважати]. 

Сметанний  соус  —  класичний  соус  універсального  призначення,  приготовлений  на 
основі  злегка  спасерованого  борошна  і  сметани  або  сумішей  сметани  й  інших  рідин.  Має 
безліч  похідних  варіантів,  [сметанний  (див.  сметана)  +  соус  <  франц.  заисе  <  д. франц. 
заисе  <  н.лат.  заіза  <  лат.  заіза  солона  юшка,  заїзиз  солоний]. 

Сметанник  —  збірна  назва  різних  випечених  виробів  з  великою  кількістю  сметани 
у  складі  тіста  або  начинки,  [сметана  (див.)]. 

Смоква  —  1.  стара  назва  інжиру.  2.  кондитерський  виріб,  шо  поєднує  властивості 
мармеладу  і  пастили.  [<  псл.  *зток  <  гот.  *зтакко]. 

Смоленські  крупи  —  див.  крупи,  [смоленський,  характеризуючи  напрямок  імпорту: 
Смоленськ  —  місто,  колись  прикордонне  з  Польщею;  див.  крупи  краківські. 

Смородина  чорна  —  плоди  чагарнику  НіЬез  підгит  родини  ломикаменевих.  Батьківщи¬ 
на  рослини  —  помірний  пояс  Євразії,  повсюдно  культивується  в  Північній  півкулі.  Ягоди 
численних  сортів  відрізняються  чорним  кольором,  кисло-солодким  смаком,  високим 
вмістом  аскорбінової  кислоти.  Крім  безпосереднього  уживання,  входять  до  складу  деяких 
страв,  використовуються  для  приготування  напоїв,  соусів  і  джемів.  Листя  і  бруньки 
відіграють  роль  прянощів  у  соліннях  і  напоях,  [сморід,  підкреслюючи  трохи  задушний 
запах  листя  <  псл.  *зтьгб  +  чорний;  див.  чорниця]. 


Смородинівка  —  стара  назва  гіркої  настоянки  на  заготовлених  ранньою  весною  брунь¬ 
ках  чорної  смородини  (Л).  [смородина  (див.)]. 

Снитка  —  листя  дикорослої  трав'янистої  багаторічної  рослини  Аєгоросііит  росіадгіа  С. 
родини  селерових  та  інших  видів  цього  ж  роду.  Стара  назва  —  снить.  Росдина  повсюд¬ 
но  поширена  в  помірному  поясі  Євразії.  Молоде  листя  використовують  у  салатах,  супах 
та  інших  стравах.  Черешки  маринують.  [<  псл.  *5Л?й>]. 

Сніданок  —  споживання  їжі  зранку. 

Сніжки  —  варені  вироби  зі  збитих  білків.  [<  калька  франц.  Ьоиіез  сіє  пеіде  сніжки, 
сніжні  грудки]. 

Сода,  сода  харчова  —  див.  карбонат  натрію.  [<  нім.  5 ос/а  <  іт.  зоба  <  лат.  зосіа}. 

Соєва  одія  —  див.  олія. 

Солера  —  система  для  витримування  кращих  десертних  вин  (хересу,  мадери,  марсали 
і  т.  д.).  Становить  кілька  (3 — 14,  у  рекордних  випадках  до  80)  рядів  бочок  із  певних 
видів  дуба.  Система  повинна  розташовуватися  просто  неба  або  в  скляних  оранжереях. 
Вино  для  розливу  (не  більше  однієї  третини  бочки)  раз  на  рік  береться  з  останнього 
ряду.  Замість  злитого  вина  доливається  виноматеріал  з  передостаннього  ряду  і  т.  д. 

[<  ісп.  зоіега  <  лат.  зоі  сонце]. 

Соління  —  1.  консервування  кулінарних  продуктів  за  допомогою  кухонної  солі.  2.  збір¬ 
на  назва  призначених  для  тривалого  збереження  кулінарних  продуктів,  консервованих  за 
допомогою  солі,  прянощів  і  органічних  кислот,  [сіль  кухонна  (див.)]. 

Солод  —  оброблене  особливим  чином  проросле  насіння  злаків,  насамперед  ячменя. 
Активна  речовина  солоду  —  ферменти  амілази  перетворюють  крохмаль  у  цукри.  Засто¬ 
совується  для  готування  тіста,  у  винокурінні,  пивоварстві,  виробництві  якісного  квасу. 
Використовується  для  приготування  сурогату  кави.  [<  псл.  *зіосіь  те  ж,  *зоИь  солодкий 

<  і. є.  *аі  солодкий,  солоний,  смачний,  пряний]. 

Солоджене  тісто  —  стара  збірна  назва  різних  видів  тіста,  шо  містять  солод,  завдяки 
чому  частина  крохмалю  борошна  перетворюється  в  цукор.  Синоніми:  осолоджене  тісто, 
солодке  тісто,  [солодження  (див.)  +  тісто  <  псл.  Чезіо  <  і. є.  *іаіі-іо ]. 

Солодження  —  1.  внесення  солоду  в  тісто  або  сусло,  у  результаті  чого  фермент  аміла¬ 
за  перетворює  крохмаль  у  цукор.  2.  стара  назва  приготування  солоду  (Д).  [солод  (див.)]. 
Солодка  настоянка  —  див.  настоянка,  [солодкий  (див.  солодкість)  +  настоянка:  на- 
позначення  мети  +  стояти  <  псл.  *8ІО)аїі  <  і. є.  фзіаіо[. 

Солодке  м’ясо  —  1.  вилочкова  залоза  теляти.  Синонім  —  тимус.  2.  стара  назва  ялови¬ 
чої  вирізки  (Д).  [солодкий  (див.  солодкість)  +  м'ясо  <  псл.  *т$зо  <  і. є.  *тет-зо ]. 

Солодке  тісто  —  стара  назва  солодженого  тіста  (Д).  [солодкий  (див.  солодкість)  +  тісто 

<  псл.  *іезіо  <  і. є.  *іаіі-іо]. 

Солодкий  перець  —  див.  перець  стручковий. 

Солодкість  —  суб’єктивне  відчуття,  шо  характеризує  визначені  хімічні  властивості 
продуктів  і  напоїв.  При  дегустаціях  її  поділяють  на  легку,  гармонійну,  медову  (шляхетну), 
солодкувату  і  нудотну.  [<  псл.  *зоИь  <  і. є.  *аі  солоний,  смачний,  пряний]. 

Солодощі  —  збірна  назва  солодких  страв  і  виробів.  [<  ст.сл.  сласть  солодощі,  насолода 

<  псл.  *5о/с/ь  солодкий  <  і. є.  *аі  солоний,  смачний,  пряний]. 

Соложеники  —  стара  назва  млинчиків  із  солодженого  тіста  з  солодкою  начинкою. 
[солод  (див.)]. 

Солонина  —  1.  засолене  для  тривалого  зберігання  м’ясо.  2.  стара  регіональна  (західна) 
назва  солоного  свинячого  сала  (Д).  [сідь  кухонна  (див.)]. 

Солянка  —  1.  стара  назва  розсольнику.  2.  різновид  розсольнику,  шо  відрізняється  тим, 
шо  під  час  подавання  гарнірується  лимоном,  соліннями  й  окремо  звареними  продуктами 
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тваринного  походження.  3.  різні  страви  із  солінь,  припушених  або  запечених  із  продук¬ 
тами  тваринного  походження.  4.  стара  назва  булочки,  присипаної  зверху  сіллю  (Д).  [сіль 
кухонна  (див.)]. 

Сом  —  промислова  прісноводна  риба  Зііигиз  діапіз  однойменного  підряду  родини  коро¬ 
пових,  куди  входять  ше  2200  морських  і  прісноводних  видів.  Характерною  відмінністю 
риби  є  відсутність  луски  і  наявність  «вусів»  на  верхній  щелепі.  Досягає  довжини  4  м 
і  ваги  —  300  кг.  Живе  в  усіх  прісних  водоймах  помірних  і  теплих  широт  Євразії.  Риба 
придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  відзначається  гарними  кулінарними 
властивостями.  З  плавального  міхура  робився  риб’ячий  клей.  [<  псд.  *зоть  <  грепьк. 
%ес|ісхаг|у  (камасом)  риба]. 

Соняшникова  олія  —  див.  олія. 

Сорбіт  —  харчова  добавка  Е420,  підсолоджувач,  вологоутримувальний  агент,  комплек- 
соутворювач,  текстуратор,  емульгатор,  диспергуюча  речовина  і  стабілізатор  кольору. 
Відноситься  до  групи  солодких  багатоатомних  спиртів.  Солодкість  сорбіту  складає  0,6  від 
солодкості  сахарози.  Використовується  в  дієтичних  плодово-овочевих  консервах,  конди¬ 
терських  виробах  і  безалкогольних  напоях.  Вміст  не  нормується.  Існує  думка,  що  сорбіт 
необхідно  виключити  зі  списку  харчових  добавок  і  віднести  його  до  харчових  продуктів. 
Лозволений  у  всіх  країнах.  [<  лат.  зогЬит  горобина]. 

Сорго  —  насіння  однолітньої  рослини  ЗогдНит  Vи1да^е  родини  злаків.  Синоніми:  гаолян, 
гвінейське  зерно,  лжовар,  джодар,  джона,  джугара,  дурра,  єгипетське  зерно,  індійське 
просо,  кафрське  зерно,  міло,  мтама,  нартара.  Батьківщина  рослини  —  приблизно  Ефіо¬ 
пія.  Введено  в  культуру  більше  5000  років  тому.  Є  найважливішою  зерновою  культурою 
в  країнах  із  жарким  посушливим  кліматом.  Вирощується  найбільше  в  країнах  Африки, 
США,  Індії,  Пакистану  і  в  Північно-східному  Китаю.  Крім  того,  значні  посівні  площі 
є  в  Арабських  країнах,  Аргентині,  Австралії  і  Південній  Європі.  Зерно  численних  сортів 
варіює  розмірами,  кольором,  формою,  але  воно  завжди  дрібніше  від  зерна  пшениці. 

Із  зерна  роблять  борошно,  крупи,  крохмаль,  патоку  й  алкогольні  напої.  [<  нім.  ЗогдЬо 

<  іт.  зогдо  <  н.дат.  Зугісит  сирійський  <  лат.  Зугісиз] . 

Сорокозубка  —  див.  цибуля. 

Сорочинске  зерно  —  стара  назва  рису  й  інших  крупів  (Д).  [сарацинське  зерно  (див.) 
при  зближенні  з  д.рус.  сорочининь  сарацин,  мусульманин  <  грепьк.  асхрсххгіуоі;  (саракі- 
нес)  <  араб,  загк  схід]. 

Сосиска  —  невелика  тонка  ковбаска.  [<  франц.  заисіззе  те  саме,  заисіззоп  ковбаса 

<  н.лат.  заїзісіа  <  лат.  заїзиз  солоний]. 

Соте  —  1.  смаження  продуктів  на  регульованому  полум’ї  конфорки,  а  також  страви, 
приготовлені  цим  способом.  Технологія  виникла  на  початку  XIX  ст.,  слово  з’явилося 
у  французькій  мові  з  1812  р.,  в  англійській  з  1813  р.,  у  російській  та  українській  неза¬ 
баром  після  1815  р.  2.  сучасні  збірні  назви  різноманітних  (частіше  овочевих)  страв. 

[<  франц.  заиіег  смажити  на  конфорці,  стрибати,  підскакувати,  підкреслюючи  підскаку¬ 
вання  продуктів  при  сильному  обсмажуванні  <  дат.  заііаге  стрибок]. 

Сотейник  —  каструля  з  низькими  прямими  бортами  і  довгою  ручкою,  [соте1  (див.)]. 

Соус  —  1.  стара  назва  страв  із  припушених  у  соусі  продуктів  тваринного  і  рослинного 
походження.  2.  більш-менш  загущений  рідкий  кулінарний  продукт,  що  додається  до 
основної  страви  для  надання  їй  додаткових  відтінків  смаку,  аромату  і  кольору.  Синоніми 
і  старі  назви:  лантухн(с),  підлива,  полива.  Астрономічно  велика  кількість  варіантів  за 
складом  поділяється  на  с.  класичні  (приготовлені  на  основі  пасерованого  борошна), 
с.  яєчно-масляні,  або  шляхетні  (приготовлені  із  суміші  жовтків  і  масла),  греві  і  жуси 


(приготовлені  із  соку,  що  виділився  під  час  смаження),  с.  натуральні  фруктові,  с.  натура¬ 
льні  овочеві,  с.  десертні  і  т.  д.  За  способом  приготування  і  подавання  поділяються  на 
холодні  і  гарячі.  Окремо  виділяються  салатні  заправки  —  холодні  соуси  для  салатів. 

[<  франц.  5 аисе  <  д.франц.  заисе  <  н.лат.  заіза  <  лат.  заіза  солона  юшка,  заїзиз  солоний; 
за  іншою  версією,  франц.  заизе  <  герм.  *зоиг,  *зоиз  солоне  м’ясо]. 

Соус  бешамель  —  див.  бешамель. 

Соус  валуаз  —  похідний  варіант  голландського  основного  соусу,  приготовлений 
з  додаванням  вина,  прянощів  і  фуме.  [<  франц.  Vа1оіз  заизе :  \/а1оіз  Валуа  —  історична 
область  у  Франції,  що  дала  ім'я  королівської  династії  +  заисе  соус  <  д.франц.  заисе 
<  н.лат.  заіза  <  лат.  заіза  солона  юшка,  заїзиз  солоний]. 

Соус  кольбер  —  похідний  варіант  білого  основного  соусу,  приготовлений  з  додаван¬ 
ням  грибів  і  м’яса  варених  раків.  Подається  до  страв  з  риби.  [<  калька  франц.  заисе 
сіє  СоІЬеті:  заисе  соус  +  сіє  указівка  належності  +  СоІЬеті,  СоІЬеті  ^еап  Варіізіе  Жан- 
Батист  Кольбер,  1619 — 1683  рр.,  міністр  фінансів  короля  Людовіка  XIV,  відомий 
кулінар]. 

Соус  морне  —  похідний  варіант  білого  або  молочного  основного  соусу,  приготовлений 
з  додаванням  тертого  сиру  і  лїїруваний  жовтками.  [<  франц.  заизе  тпотпау:  заисе  соус 
+  тпотпау,  РЬіНрре  сіє  Мотпау  Філіп  де  Морне  1549 — 1623  рр.,  вождь  гугенотів,  відомий 
на  прізвисько  Гугенотський  Папа]. 

Соус  муслін  —  похідний  варіант  голландського  основного  соусу,  приготовлений  з  дода¬ 
ванням  збитих  вершків.  [<  франц.  заисе-моиззеїіпе:  заисе  соус  +  моиззеїіпе  муслін,  рід 
тканини  <  іт.  тпиззоііпа  те  саме,  Миззоіо  Мосул  —  місто  в  Іраку  <  араб.  А1-Маи/зі1\. 

Соус  південний  —  соус,  шо  випускався  радянською  промисловістю  із  соєвого  соусу, 
яблучного  пюре,  томата-пасти,  олії,  мадери,  оцту,  солоної  печінки,  ізюму,  цибулі, 
часнику  та  ін.  прянощів.  Був  рекомендований  міністерством  торгівлі  для  підприємств 
громадського  харчування,  а  тому  трапляється  в  багатьох  кулінарних  довідниках  свого 
часу. 

Соус  пуаврад  —  похідний  варіант  червоного  основного  соусу,  приготовлений  з  дода¬ 
ванням  цибулі,  коріння,  вина  і  відносно  великої  кількості  пекучих  прянощів.  [<  франц. 
заисе-роієгасіе:  заисе  соус  +  роієгасіе  перцевий,  роієте  перець]. 

Соус  равігот  —  похідний  варіант  голландського  основного  соусу,  приготовлений  з  до¬ 
даванням  оцту,  цибулі  і  зелені.  [<  франц.  5аисе-таVІдоіе■.  заисе  соус  +  ^аVІдо1е  апетитний, 
^аVІдо1е^  збуджувати  апетит,  VІдо^е^  сила]. 

Соус  субіз  —  похідний  варіант  білого  основного  соусу,  приготовлений  з  додаванням 
цибулі.  [<  франц.  заисе  сіє  ЗоиЬізе:  заисе  соус  +  сіє  указівка  приналежності  +  ЗоиЬізе, 
СЬатІез  сіє  НоЬап,  Ргіпсе  сіє  ЗоиЬізе  принц  де  Субіз  1715 — 1787  рр. ;  за  іншою  версією, 
соус  названо  на  честь  дружини  принца]. 

Соус  супрем  —  похідний  варіант  вершкового  основного  соусу,  приготовленого  на 
суміші  бульйону  і  вершків.  [<  франц.  заисе-зиртетпе:  заисе  соус  +  зиргете  виший  <  лат. 
зиргетез  те  саме,  зирег  понад]. 

Соус  тартар  —  соус  майонез,  приготовлений  зі  збільшеною  дозою  гірчиці  або  дода¬ 
ванням  тертого  хрону,  пікулів,  каперсів.  [<  франц.  заисе-іатіаг.  заисе  соус  +  іатіат 
татарський,  євразійський,  російський,  характеризуючи  пікантність,  шо  межує  з  різкістю, 
грубістю  <  іт.  іатіат  <  тюр.  іаіат  татарин,  житель  країни  на  півночі  Китаю]. 

Соус  томатний  гострий  —  соус,  шо  випускався  радянською  промисловістю  зі  свіжих 
уварених  томатів,  пюре  або  томата-пасти  з  додаванням  оцтової  кислоти,  цукру,  солі, 
часнику  й  ін.  прянощів.  Був  рекомендований  міністерством  торгівлі  для  підприємств 
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громадського  харчування,  а  тому  трапляється  в  багатьох  кулінарних  довідниках  сво¬ 
го  часу. 

Соусна  ложка  —  див.  ложка. 

Соусник  —  невеликий  столовий  прибор  для  подавання  соусів,  [соус  (див.)]. 

Соусниця  —  І.те  саме,  шо  соусник.  2.  спеціальна  глибока  тарілка  з  кришкою  для 
подавання  страв  під  соусом.  [ соус  (див.)]. 

Софрито  —  міжнародна  назва  послідовно  пасерованих  цибулі  й  ароматичного  коріння 
(петрушки,  селери  і  моркви).  Синонім  —  батуто.  [<  іт.  зоіїгіііо  те  саме,  зоіїтідеге , 
зиіїгідеге  пасерувати:  зиі-  суб-,  недо-  +  ігідеге  жарити <  лат.  і гісіит ,  /гіхит]. 

Сочевиця  —  насіння  декількох  видів  трав’янистих  рослин  роду  £л/ит  (за  іншою  класифі¬ 
кацією,  вид  І^епз  взсиїепіа)  родини  бобових.  Синоніми  і  старі  назви:  ляча,  ляша.  Батьків¬ 
щина  й  основний  регіон  оброблення  —  Азія.  Насіння  численних  сортів  вживається  в  су¬ 
пах  і  кашах,  борошно  додають  у  хліб,  зелені  боби  («лопатки»)  використовують  як  овочі. 
Соя1  —  насіння  трав’янистої  рослини  Сіусіпе  тах  родини  бобових.  Батьківщина  — 
Південно-Східна  Азія.  Найпоширеніша  зернобобова  культура  у  світі,  вирощувана  більш 
ніж  на  55  млн  га.  Щорічний  світовий  врожай  перевищує  90  млн  т.  З  насіння  численних 
сортів,  крім  безпосереднього  використання,  після  різної  кулінарної  обробки  одержують 
олію,  соуси,  пасти,  борошно  для  кондитерських  виробів  і  т.  д.  [<  голл.  50уа  <  япон.  зЬоу 

<  кит.  зЬі-уи:  зЬі  соус  +  уи  олія]. 

Соя2  —  стара  назва  натуральних  соусів  і  бекмесів  (Д).  [<  англ.  5оу  соєвий  соус,  соя1]. 
Спагеті  —  міжнародна  назва  тонких,  довгих,  круглих  у  перетині  макаронних  виробів 
із  твердих  сортів  пшениці.  [<  іт.  зрадЬеіїі  те  саме,  нитка,  зрадо  мотузка]. 

Спаржа  —  пагони  багаторічної  рослини  Азрагадиз  оіїісіпаїіз  Б.  родини  лілійних. 
Синоніми  і  старі  назви:  аспарагус,  холодок.  Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я. 
Вирощується  повсюдно  в  країнах  з  теплим  і  помірним  кліматом.  V  їжу  використовують¬ 
ся  варені  або  припушені  молоді  підземні  пагони,  що  відрізняються  ніжним,  трохи 
нейтральним  смаком.  [<  іт.  зрагадіо  <лат.  азрагадиз  <  грепьк.  аоларауоо  (аспарагос) 
молодий  пагін]. 

Спаржева  капуста  —  див.  капуста. 

Спаржевий  салат  —  див.  латук. 

Спеціальне  вино  —  вино,  зроблене  з  додаванням  етилового  спирту. 

Спеція  —  те  саме,  що  пряність.  [<  пол.  зрес)а  <  франц.  взрісе  <д.франц.  езрісе 

<  с.лат.  зресіез  <  дат.  зресіез  продукт,  сорт]. 

Спинна  частина  —  верхня  третина  передньої  (спинно-грудної)  частини  туші  великої 
рогатої  худоби,  передня  частина  найдовшого  м'яза  спини.  Синонім  —  товстий  край. 

У  класичній  кулінарії  розрізняють  товстий  край  і  тонкий  край.  [ спина  <д.пол.  зріпа 
хребет  <  лат.  зріпа]. 

Спирт  —  1.  етанол,  етиловий  спирт,  отримуваний  перегонкою  різних  рідин,  шо  утриму¬ 
ють  цей  продукт.  Кращим  за  якістю  вважається  винний  або  виноградний  спирт,  отрима¬ 
ний  перегонкою  вина.  2.  стара  назва  горілки,  шо  мала  таку  класифікацію:  сухий  спирт 
власне  спирт,  двопробний  спирт  горілка  міцністю  50%,  трипробний  спирт  —  30%, 
чотирипробний  спирт —  25%.  [<  англ.  зрігіі  <  лат.  зрігііиз  дух,  душа]. 

Спотикач  —  солодка  настоянка,  приготовлена  з  додаванням  прянощів,  меду  або  цукру 
і  соку  з  вишні  або  чорної  смородини  за  допомогою  особливої  технології,  шо  використо¬ 
вує  нагрівання.  [ спотикатися  характеризуючи  хмільні  властивості  напою]. 

Ставлений  мед  —  медове  вино,  для  приготування  якого  сита  (сусло)  перед  шумуванням 
не  кип'ятиться,  [ставити  <  псл.  *зіачііі  +  мед  (див.)]. 


Ставрида  —  промислова  морська  риба  одного  з  10  видів  роду  ТгасЬіпоіиз  ряду  окуне- 
подібних.  Риба  відрізняється  веретеноподібною  будовою  тіла,  синім  забарвленням  із 
золотавими  смугами.  Досягають  довжини  50  см,  ваги  400  г.  Основним  промисловим 
видом  є  помпано  (ТгасЬіпоіиз  сагоііпиз),  лов  якого  ведеться  в  тропічних  і  помірних  водах 
Атлантики.  Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  відрізняється  середні¬ 
ми  кулінарними  властивостями.  Кращі  кулінарні  якості  у  ставриди  десятиперої.  [<  грепьк. 
атосорібос  (ставрида),  атосород  ( ставрос )  хрест,  характеризуючи  забарвлення]. 

Стейк  —  те  саме,  що  біфштекс.  [<  англ.  зіеак  скорочення  від  Ьееізіеак  біфштекс]. 
Стелажний  сир  —  див.  сир2. 

Стерилізація  —  повне  знищення  мікрофлори  за  допомогою  інтенсивного  нагрівання 
продуктів  (вище  100  °С)  або  інших  методів.  [<  нк.лат.  зіегіїіз  марний  <  лат.  зіегіїіз]. 
Стерлядь  —  промислова  прісноводна  риба  Асірепзег  гиіЬепиз  родини  осетрових.  Живе 
і  нереститься  в  ріках  басейну  Балтійського,  Білого,  Карського,  Каспійського  і  Чорного 
морів.  Відрізняється  звуженим  довгим  «носом»,  довгими  оксамитними  вусиками  і  відносно 
невеликими  розмірами.  Досягає  довжини  125  см,  ваги  —  16  кг.  Риба  придатна  для 
різних  способів  кулінарної  обробки,  має  делікатесні  кулінарні  властивості.  Велика  жива 
стерлядь  цінувалася  в  XIX  ст.  вище  від  будь-якої  іншої  риби.  [<  нім.  Зібгііпд  маленький 
осетер]. 

Столове  вино  —  сухе  вино,  що  не  відноситься  до  вин  вищої  категорії  відповідно  до 
міжнародної  класифікації.  Призначене  акомпонувати  стравам,  не  приглушаючи  їхнього 
смаку.  [ стіл  трапеза  <  псл.  *зіо!  те  ж,  *зі1аіі  накривати  +  вино  <  псл.  Фіпо  <  лат.  VІпит 
<  грепьк.  огуоі;  ( ойиос )]. 

Столовий  буряк  —  див.  буряк. 

Столовий  ніж  —  один  із  ножів,  що  входить  у  столовий  прибор  (куверт).  Використовуєть¬ 
ся  в  першу  чергу  для  підтримування  їжі,  а  тому  відрізняється  тупим  лезом,  [ніж  (див.)]. 
Столовий  прибор  —  набір  різноманітних  тарілок,  виделок,  ножів,  ложок,  чарок,  кели¬ 
хів  і  серветок,  що  подається  кожному  до  столу  відповідно  до  меню,  а  також  посуд, 
використовуваний  спільно:  соусники,  супниці  і  т.  п.  Синоніми:  куверт,  менсел. 

Страва  —  назва  їжі.  [<  псл.  *зьі^аVа]. 

Страсбурзький  паштет  —  паштет  із  гусячої  печінки.  Синонім  —  фуа  де  гра.  [страс¬ 
бурзький,  характеризуючи  напрям  запозичення,  ЗігазЬоигд  Страсбург  —  місто  в  Ельзасу 
+  паштет  (див.)]. 

Струдель  —  те  саме,  що  штрудель. 

Стручковий  перець  —  див.  перець  стручковий. 

Стручок  —  1 .  плід  рослин,  який  розкривається  двома  стулками,  після  чого  залишається 
перегородка  з  насінням.  Характерний  для  рослин  родини  хрестоцвітих  (Вгаззісасеае  або 
Сгисіїегае).  2.  побутова,  відмінна  від  ботанічної  назва  плодів  схожої  форми,  бобів  і  пло¬ 
дів  «стручкового»  перцю,  капсикума.  [<  псл  *$ігбкь\. 

Ступа,  ступка  —  масивна  посудина  з  дерева,  кераміки,  мармуру  або  металу,  у  якому 
подрібнюють  (товчуть  макогоном)  тверді  продукти.  [<  псл.  *зібра  <  герм.  *5 іатре  трамбу¬ 
вання]. 

Стуфат  —  див.  штуфат. 

Суаре  —  міжнародна  назва  вечері.  [<  франц.  зоігие  <д.франц.  зегее  те  саме,  зеіг 
вечір]. 

Субпродукти  —  побічні  (які  доповнюють  м’ясо)  харчові  продукти,  отримані  при  оброб¬ 
ленні  худоби  або  птиці.  Стара  назва  —  збій,  [суб-  вторинний  +  продукт  <  лат. 
ргобикіит  зроблене]. 
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Судак  —  промислова  риба  іисіорегса  Іисіорегса  Ь.  (за  іншою  версією  Зіігозіесііоп 
Іисіорегса)  родини  окуневих.  Синоніми  і  старі  назви:  барканник,  бурканник,  бершовик, 
сула,  чопик,  шибак,  шибняк,  юрок.  Відрізняється  витягнутим  тілом,  сріблистим  кольором 
з  темними  смугами.  Риба  досягає  розмірів  до  1  м,  ваги  —  до  10  кг.  Промисел  ведеться 
в  прісних  і  солонуватих  водах  басейнів  Балтійського,  Чорного,  Каспійського  й  Араль¬ 
ського  морів.  У  XIX  ст.  мільйони  пудів  малосольної  в’яленої  риби  надходили  на  зовніш¬ 
ній  і  внутрішній  ринок.  Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  але 
переважно  використовується  після  смаження  у  фритюрі  або  у  виді  холодцю.  [<  пол. 

5 апбасг  <  с.н.н.  Запсіег,  Запб  пісок]. 

Судак  орлі  —  страва  з  маленьких  шматків  філе  судака,  покритих  рідким  тістом  і  сма¬ 
жених  у  фритюрі.  [<  калька  франц.  запбге-огіу:  запбге  судак  +  Огіу  Орлі  —  передмістя 
Парижа;  згідно  із  сучасною  українською  легендою,  Огіу  походить  від  імені  генерального 
писаря  Запорізької  Січі  Пилипа  Орлика  (1672 — 1742  рр.),  який  емігрував  через  Туреччи¬ 
ну  у  Францію]. 

Сулугуні  —  грузинський  за  походженням  сорт  сичугового  сиру,  виготовлений  з  коро¬ 
в’ячого  молока  у  формі  диска  діаметром  20 — ЗО  см.  Відрізняється  білим  кольором  з  лег¬ 
кою  жовтизною  на  зрізі. 

Сумах  —  приправа  із  сушеного  барбарису.  [<  азерб.  зиттаЬ  барбарис  <  араб,  зиттад]. 
Суп  —  1.  рідка  страва,  що  поєднує  в  собі  бульйон  і  варені  в  ньому  продукти.  Чис¬ 
ленні  види  страви  розрізняються  за  використовуваними  продуктами  [борщ,  габерсуп, 
крупник,  розсольник,  с.  грибний,  с.  картопляний,  юшка,  с.  молочний,  с.  пивний 
тощо),  способом  подавання  (с.  десертний ,  с.  холодний)  і  способом  приготування 
(солянка,  с.  заправний,  с.  пісний  і  т.  д.).  2.  стара  назва  бульйону,  загущеного  льєзоном 
і  борошняною  пасеровкою  або  соусом.  [<  франц.  зоире  <  лат.  зирра  шматок  хліба, 
намочений  у  соусі]. 

Суп  жульєн  —  бульйон,  гарнірований  збірними  овочами,  нарізаними  тонкою  соломкою. 
[<  франц.  зоире-іиііеппе-.  зоире  суп  +  Ти/їеппе  Жульена  —  жіноче  ім’я]. 

Суп  принтаньєр  —  бульйон,  гарнірований  молодими  весняними  овочами.  [<  франц. 
зоире-ргіпіапіег.  зоире  суп  +  ргіпіап  весна  <  лат.  ргітиз  перший]. 

Суп-крем  —  пюре,  приготовлене  на  молоці  або  вершках.  [<  франц.  зоире-сгете:  зоире 
суп  +  сгете  вершки  <д. франц.  сгезте  <  лат.  сЬгігта  мазь  <  грецьк.  %ргсо  (хріе)  мажу]. 
Супник,  супниця  —  глибокий  керамічний  посуд  для  подавання  супу  й  аналогічних 
страв.  Звичайно  має  декоративну  форму  і  кришкою  з  вирізом  для  розливної  ложки,  [суп 
(див.)]. 

Суп-пюре  —  суп,  загущений  пюре  з  різних  продуктів,  [суп  +  пюре  <  франц.  ригее 
чистий,  протертий  <  лат.  ригиз  чистий]. 

Супрем  —  І.те  саме,  шо  соус-супрем.  2.  збірна  назва  страв,  приготовлених  або  пода¬ 
них  під  соусом-супрем.  3.  столовий  набір  зі  склянок  і  великої  чаші  для  десертних  напо¬ 
їв,  а  також  напої,  які  подаються  в  цьому  наборі.  4.  скляна  чаша,  заповнювана  колотим 
льодом  для  подавання  холодних  страв  або  напоїв  у  внутрішньому  контейнері  цієї  чаші. 

[<  франц.  зиргете  те  саме,  виший  <  лат.  зиргетез  те  саме,  зирег  понад]. 

Суріпиця  —  1.  олійне  насіння  і  листя  трав’янистої  рослини  ВагЬагеа  Vе^па  Б.  (за  ін. 
версією,  Вгаззіса  сатрезігіз)  родини  хрестоцвітих.  Синоніми  і  старі  назви:  зелений  жаб¬ 
ник,  коров'яча  трава,  суріпка.  Повсюдно  виростає  в  Північній  півкулі.  Молоде  листя 
вживається  в  салатах,  насіння  колись  широко  використовувалося  для  одержання  олії. 

2.  збірна  назва  різних  хрестоцвітих  олійних  рослин,  схожих  з  ВагЬагеа  уегпа  (Д). 

[су-  схожий  +  ріпа  (див.),  характеризуючи  подібність  зеленої  частини  рослин]. 


Сурогат  —  більш  доступний  продукт,  застосовуваний  замість  вихідного  завдяки  деякій 
подібності  окремих  ознак.  [<  лат.  зитгодаї(из),  зиЬтодаіиз:  зиЬ-  біля  +  тодаіиз  запитаний, 
викликаний]. 

Сусло  —  1.  вихідний  матеріал  приготування  або  виробництва  вина,  квасу,  пива 
й  інших  напоїв.  Синоніми:  брага,  нажимки.  2.  затор  для  винокуріння,  який  перебро¬ 
див.  Синоніми:  брага,  бражка.  3.  стара  назва  рідкого  осолодженого  тіста.  (Д).  [<  чув. 
*зиз1ак  черпати]. 

Суфле  —  збірна  назва  різних  страв  повітряної  консистенції,  забезпеченої  додаванням 
збитих  яєчних  білків.  [<  франц.  зоиШе  те  ж,  повітряний  <д.франц.  зоШег  <  лат.  зоШаге: 
зо{-  с-  +  Лате  дути]. 

Сухар  —  1.  висушений  або  висохлий  шматок  хліба.  2.  сухі  плоскі  вироби,  випечені 
з  тіста,  [сухий  <  псл.  *зихь  <  і. є.  5аи5лго]. 

Сухе  варення  —  стара  назва  кондитерського  виробу,  для  виготовлення  якого  висушені 
в  печі  ягоди  або  плоди  зі  звичайного  варення  покривалися  оболонкою  з  цукрової  пудри. 
Синонім  —  київське  варення,  [сухе  (див.  сухар)  +  варення  <  псл.  \агііі  варити,  % /ьтеїі 
кипіти  <  і. є.  *цег-  палити]. 

Сухе  вино  —  вино,  шо  містить  не  більше  9 — 13  об’ємних  %  спирту  і  не  більш  0,3% 
цукру,  [сухий  позбавлений  цукру  <  псл.  *зихь  +  вино  <  псл.  Фіпо  <  лат.  VІпит  <  грецьк. 
ОП’ОС  ( ойнос)} . 

Сухом’ятка  —  їда  без  гарячих  і  рідких  готових  продуктів.  [<  псл.  *зихот^іь:  *зихь 
сухий  +  *тфь  м’яти  <  і. є.  *тепк]. 

Сушіння  —  1 .  видалення  вологи  з  кулінарних  продуктів  для  тривалого  збереження 
й  інших  кулінарних  цілей.  2.  відносно  маленький  сухий  бублик. 

Сьомга  —  див.  лосось. 

Т 

Таган  —  підставка  під  казан  або  казанок,  звичайно  являє  собою  металевий  обруч  на 
ніжках  (Д).  [<  тат.  їадап  або  тур.  іудап  жаровня]. 

Таганок  —  невелика  грубка  або  жаровня.  [<  тат.  їадап  або  тур.  іудап  жаровня]. 

Таз  —  широка  неглибока  посудина  з  металу  округлої  форми,  що  іноді  має  ручку. 

[<  тюр.  іаз  те  ж,  чаша  <  араб.  іаз]. 

Тазостегнова  частина  —  отруб  відповідної  назви  задньої  частини  туші  великої  рогатої 
худоби.  Раніше  поділявся  на  кострець,  огузок,  або  відвійок,  середину  стегна,  зсік  і  окіст. 
Таніни  —  харчові  добавки  Е181.  Барвники,  емульгатори  і  стабілізатори.  Як  сорбенти, 
додаються  в  сусло  для  пива.  Застосування  в  країнах  Східної  Європи  дозволено. 

[<  франц.  іаппет  дубити]. 

Тарілка  —  столовий  посуд  із  плоским  дном  і  піднятими  краями.  [<  пол.  їаіетг  <  нім. 
(баварський)  їаііет  <  іт.  їадііете  те  ж,  різати  <  лат.  іаііате  різати]. 

Тарталетка  —  див.  кошичок.  [<  франц.  їатїеіеїїе  те  ж,  їатїе  тістечко  <  лат.  іотіа  сорт 
хліба]. 

Тартина,  тартинка  —  бутерброд  зі  складним  покриттям,  шо  складається  з  декількох 
компонентів  і  гарніру.  [<  франц.  іагііпе  <  д. франц.  їатїе  тістечко  <лат.  іотіа  сорт  хліба]. 
Тархун  —  те  саме,  що  естрагон.  [<тур.  іатдип  <  с. грецьк.  тар%оу  (таргон)  <  араб.  іаткЬип]. 
Татарка  —  І.див.  гречка.  2.  див.  цибуля. 

Татрат  калію  і  натрію  —  харчові  добавки  Е335 — 337,  солі  винної  кислоти,  стабіліза¬ 
тори,  комплексоутворювачі  і  диспергуючі  речовини.  Здавна  застосовується  в  кулінарії 
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татрат  калію  (винний  камінь,  кремотартар),  шо  утворюється  на  стінках  бочок  і  пляшок 
з  вином  при  їхній  витримці.  Застосування  повсюдне  дозволено. 

Тахіни,  тахінна  халва,  тахінна  олія  —  суміш  мелених  макух  кунжуту  й  однойменної 
олії,  яка  використовується  для  виробництва  халви.  [<  тур.  іаНіп  кунжутне  борошно 

<  араб.  іаЬіпе  те  ж,  іаЬап  молоти]. 

Телятина  —  м’ясо  теляти. 

Терен  —  плід  колючого  чагарнику  Ргипиз  зріпоза  родини  розоцвітих.  Синоніми  і  старі 
назви:  бодпак ,  дерябина.  Батьківщина  рослини  й  ареал  виростання  —  Європа,  у  помір¬ 
ному  поясі  якої  він  поширений  повсюдно.  Плід  —  дрібна  кістянка  темно-синього  кольору 
діаметром  до  2  см  —  містить  цукри,  кислоти,  дубильні  і  барвні  речовини,  вітаміни. 
Використовується  в  їжу  після  того,  як  її  торкне  морозом.  Застосовується  для  готування 
кондитерських  виробів,  маринадів,  напоїв.  Із  сушених  плодів  роблять  сурогатну  каву. 

Із  сушених  квітів  роблять  гарячі  настої  і  відвари.  [<  псл.  *іьігпь[ . 

Терин  —  міжнародна  назва  особливого  плоского  керамічного  посуду,  а  також  приготов¬ 
лені  і  подані  в  нім  страви,  насамперед  паштети.  [<  франц.  іепіпе  <  д.франц.  іеггіп 
глиняний  <  лат.  іепа  земля]. 

Тесак  —  кухарський  ніж  з  довгим  лезом  для  оброблення  великих  шматків  м’яса,  [тесати 

<  псл.  *іезаіі\. 

Тетерів  —  промисловий  птах  одного  з  декількох  видів  птахів  роду  Сушш5  родини 
курячих.  Синоніми,  включаючи  старі  і  регіональні  назви:  п одьовик,  полюх,  полюса, 
тетерук.  Оперення  самки  рудувате  з  темно-бурими  плямами  і  смугами,  а  самця  —  чорне 
із  синім  відливом  на  тулубі  і  буре  з  білою  плямою  на  крилах;  вага  900 — 1700  г.  [звуко¬ 
наслідування  крику  птиці]. 

Тетеря  —  стара  назва  холодного  хлібного  супу  на  воді,  молоці  або  квасі.  [<  літ.  іуге 
каша]. 

Тефтельки  —  відносно  великі  (вагою  20 — 100  г)  кулясті  вироби  з  фаршу,  призначені 
для  припускання  або  запікання.  [<  рум.  Шіеіисе  <  тюр.  кііЇЇа  кульки  з  м’ясного  фаршу]. 
Теша,  тешка  —  філе  з  черевної  частини  риби.  Синоніми:  риб’ячий  пупок,  тешка. 
[сд.рус.  тезево  черевце  (Д)]. 

Тимбал  —  циліндрична  оболонка  з  тіста  або  каші,  у  якій  запікаються  або  подаються 
різні  страви.  [<  франц.  іітЬаІе  те  ж,  бубон  <  д.франц  іатЬаІІе,  іатЬоиг  тамбурин  <  ісп. 
аіаЬаІ  барабанчик  <  араб.  аІ-ІаЬі  барабан]. 

Тимус  —  вилочкова  залоза  телят.  Синонім  —  солодке  м'ясо.  [<  нк.лат.  іНутиз  <  грецьк. 
тХірод  (тхимос)}. 

Тирлич  —  корінь  багаторічної  трав’янистої  рослини  тирличу  жовтого  ( Сепііапа  Іиіеа) 
однойменної  родини.  Виростає  в  горах  Євразії.  Використовується  як  ароматизатор  гірких 
настоянок  і  лікерів. 

Тістечко  —  збірна  назва  різноманітних  невеликих  виробів  з  тіста,  шо  відрізняються 
декоративною  поверхнею,  [пиріг  (див.)]. 

Тісто  —  густа  маса,  отримана  змішуванням  борошна,  рідше  —  інших  продуктів,  додаткових 
компонентів  і  різних  рідин.  Найважливіший  кулінарний  напівфабрикат.  Численні  різновиди 
розрізняються  за  видами  борошна  (г.  бобове,  т.  картопляне,  т.  мигдальне,  т.  житнє  і  т.  д.), 
за  наявністю  або  відсутносте)  розпушувачів  (т.  прісне,  т.  дріжджове  і  т.  д.),  за  додатковими 
компонентами  (г.  бісквітне,  т.  пряникове  і  т.  д.),  за  способом  приготування  (т.  дрі?кджове 
опарне,  т.  дріжджове  безопарне,  т.  листкове,  т.  солоджене  і  т.  д.),  за  консистенцією 
(т.  круте,  т.  рідке)  і  призначенням  (т.  для  локшини,  т.  для  млинців,  т.  для  вафель,  т.  для 
облаток  і  т.  а.).  [<  псл.  *іезїо  <  і. є.  *іаіі-іо ]. 


Товкач  —  закруглений  з  одного  кінця  стрижень,  за  допомогою  якого  в  ступці  товчуть 
тверді  продукти.  Синоніми:  макогін,  м'яло,  ступир,  товкачка. 

Товстий  край  —  І.те  саме,  шо  спинна  частина  туші  великої  рогатої  худоби.  2.  стара 
назва  передньої  спинної  частини  туші  великої  рогатої  худоби  з  верхньою  частиною 
6  передніх  ребер,  [товстий  <  псл.  *іь1зіь  +  край  <  псл.  *кта]ь  кінець,  *кторіі  обрізати]. 
Товстий  філей  —  стара  назва  частини  туші  великої  рогатої  худоби,  шо  відповідає 
сьогодні  середині  поперекової  частини,  [товстий  <  псл.  Чьізіь  +  філей  <  франц.  {ііеі 
стрічечка:  колись  у  паризьких  м’ясників  існував  звичай  перев’язувати  кращі  сорти  м’яса 
стрічечкою]. 

Товченики  —  галушки  із  кнельної  маси,  варені  у  рідині. 

Товченка  —  картопляне  пюре. 

Толокно  —  борошно  з  термічно  обробленого,  а  потім  товченого  зерна.  [<  псл.  *іо1кьпо 
те  саме,  Чаїко  товкти]. 

Томат  —  те  саме,  шо  помідор.  [<  франц.  іотаіе  <  іспан.  іотаіе  <  індіан.  (науатль)  іотаіЦ. 
Томатна  паста  —  соус  пастеризований  зі  здрібнених  помідорів,  шо  випускається  промис¬ 
лово  і  в  якому  помідори  уварені  до  концентрації  сухих  речовин  ЗО — 40%,  а  також  анало¬ 
гічна  домашня  заготовка,  [томат  (див.)  +  паста  <  іт.  разіа  <  с.лат.  разіа  тісто  <  грецьк. 
рогатої;  (пастос)  ячмінна  каша]. 

Томат-пюре  —  соус  пастеризований  зі  здрібнених  помідорів,  шо  випускається  промис¬ 
лово  і  в  якому  помідори  уварені  до  концентрації  сухих  речовин  15 — 20%,  а  також 
аналогічна  домашня  заготовка,  [томат  (див.)  +  пюре  <  франц.  ритеє  чистий,  протертий 

<  лат.  ригиз  чистий]. 

Тонкий  край  —  І.те  ж,  шо  поперекова  частина  туші  великої  рогатої  худоби.  2.  стара 
назва  задньої  спинної  частини  туші  велико  рогатої  худоби  із  верхньою  частиною  6  задніх 
ребер,  [тонкий  <  псл.  Чьпькь  +  край  <  псл.  *Ага;ь  кінець,  *кторіі  обрізати]. 

Тонкий  філей  —  стара  назва  частини  туші  великої  рогатої  худоби,  що  відповідає  сього¬ 
дні  передньому  кінцеві  поперекової  частини.  [ тонкий  <  псл.  Чьпькь  +  філей  <  франц.  Шеі 
стрічечка:  колись  у  паризьких  м’ясників  існував  звичай  перев’язувати  кращі  сорти  м’яса 
стрічечкою]. 

Топінамбур  —  те  саме,  шо  земляна  груша.  [<  франц.  іоріпатпЬоит]. 

Топлене  масло  —  вершкове  масло,  отримане  за  допомогою  топлення,  [топлення  (див.)  + 
масло  <  псл.  *таз!о,  *таг1о  те  ж,  *тагаіі  мазати]. 

Топлення  —  те  ж,  шо  тушкування,  пряження,  упрівання  (Д).  [топити  <  псл.  Чорііі  те  ж, 
Черіь  теплий]. 

Торговельна  марка  —  офіційно  зареєстрована  назва,  слово,  символ  або  яке-небудь 
інше  позначення,  шо  ідентифікує  виріб  і  належить  його  власникові.  [<  калька  англ. 
ітадетатк } . 

Торт  —  збірна  назва  відкритих  пирогів  або  інших  виробів,  шо  відрізняються  відносно 
великими  розмірами  і  декоративно  оформленою  поверхнею.  [<  нім.  Тотіе  <  іт.  іотіа 

<  лат.  іотіа  сорт  хліба]. 

Тост1  —  скибочка  хліба,  розігрітого  на  сковороді  без  масла  або  в  спеціальному  при¬ 
строї.  [<  англ.  іоазі  <  д.англ.  іозіеп  <  д. франц.  іозіет  <  лат.  рапіз  іозіиз  грінка,  підсмаже¬ 
ний  хліб]. 

Тост2  —  застільна  заздоровниця.  [тост1:  в  Англії  існувала  традиція  передавати  учаснико¬ 
ві  трапези  грінку  (тост),  шо  означало  його  чергу  виголошувати  заздоровницю]. 

Траншер,  траншерна  техніка  —  міжнародна  назва  нарізання.  [<  франц.  ітапскіет 
різати  <  лат.  ітипсате]. 


* 
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Тривіт  —  1.  настільна  підставка  для  гарячого  посуду.  2.  триніжок,  на  який  підвішується 
казанок.  [<  англ.  ітшеі  <  д.англ.  їтііеі  <  лат.  ітірез:  їті  три  +  рез  ноги]. 

Тріска  —  промислова  морська  риба  Савиз  тотЬиа  однойменної  родини  і  численних 
родинних  видів.  Синоніми  і  старі  назви:  лорд/,  лабардан.  Відрізняється  наявністю  трьох 
дорзальних  плавців,  двох  анальних  і  нерозділеного  на  частини  хвостового.  Досягає 
довжини  1,2  м,  ваги  12  кг.  Основний  лов  ведеться  в  Північній  Атлантиці  на  глибині 
180 — 360  м.  Найважливіший  об’єкт  промислу  в  цій  частині  світового  океану,  шо  сприяв 
розвиткові  рибальства  скандинавських  країн.  З  інших  видів  важливе  промислове  значен¬ 
ня  має  сайда  або  чорна  тріска  ( РоІІасНіиз  Vітепз)  і  пікша  (Меіаподгаттиз  аедіеіїпиз),  шо 
відрізняється  від  інших  видів  забарвленою  в  чорний  колір  бічною  лінією.  Риба  придатна 
для  будь-яких  видів  кулінарної  обробки.  Печінка  характеризується  високими  кулінарними 
властивостями,  служить  важливим  джерелом  вітамінів  (риб’ячого  жиру).  Найкращі  кулі¬ 
нарні  якості  має  червоний  морський  минь  ( Вгозте  Ьюзте),  а  також  інші  види  морського 
миня:  білий,  полярний  і  чотиривусий.  [<д.рус.  тріска  палка,  тріска,  характеризуючи 
властивість  сушеної  риби  розшіплюватися,  як  дерево]. 

Тростинний  цукор  —  цукор,  отриманий  з  цукрової  тростини,  південної  однолітньої 
трав'янистої  рослини  декількох  видів  роду  5 ассЬатит  родини  злаків.  Батьківщина  росли¬ 
ни  —  Західна  Бенгалія  і  Бихар  в  Індії.  У  культурі  понад  2000  років,  [тростина  <  псл. 

*  ігьзіь  +  цукор]. 

Троянда  —  пелюстки  квітів  численних  сортів  і  гібридних  форм  Поза  сіатазсепа  і  Поза 
гидоза,  які  називають  чайною  трояндою  однойменної  родини.  Батьківщина  рослини  — 
Азія.  Вирощуються  на  всіх  континентах.  Пелюстки  й  отримувана  з  них  олія  широко 
використовується  в  кулінарії  для  виробництва  кондитерських  виробів  і  напоїв.  Синоніми: 
роза,  рожа ,  ружа.  [<  пол.  гоіа  <  с.н.н.  юзе  <  лат.  юза  <  грецьк.  робоу  (розон)]. 
Трояндова  вода  —  див.  ароматична  вода. 

Трояндова  олія  —  див.  олія  ефірна. 

Трояндові  крупи  —  див.  крупи. 

Трюфель  —  1.  плодове  тіло  цінного  їстівного  гриба,  шо  відноситься  до  трьох  видів 
родини  трюфелевих:  трюфель  чорний  справжній  (Тибет  Ьтитаїе  І /Ні.),  т.  їстівний 
(Тибет  аезіітт  І Ш.)  і  т.  степовий  (Тетіегіа  Іеопіз  ТиІ.).  Виростає  в  ґрунті  (гіпогейно). 
Трюфелі  —  найдорожчі  гриби  у  світі.  Культивуються  вони  в  Перигорі  (Франція), 
П’ємонті  (Італія)  і  в  Німеччині  в  штучно  посаджених  дубових  і  букових  гаях.  У  про¬ 
даж  гриби  надходять  звичайно  консервованими,  дрібно  нарізаними,  залитими  мадерою 
або  червоним  вином.  Тим  часом  усі  три  види  грибів  виростають  повсюдно,  т.  чорні 
і  їстівні  —  з  листопаду  по  лютий  у  листяних  (дубових  і  букових)  лісах,  т.  степовий  — 
з  липня  по  вересень  на  луках  у  степових  районах.  2.  міжнародна  назва  шоколадних 
цукерок  з  мозаїчними  начинками  на  основі  січених  горіхів,  шо  мають  зовнішню  подіб¬ 
ність  з  однойменними  грибами.  [<  нім.  Тгіііїеі  або  голл.  ітиіїеі  <  франц.  ітиіїе  <  лат. 
їибет  бульба]. 

Тузлук  —  розсіл  для  соління  риби  й  ікри.  [<  тюр.  іигіик  те  ж,  іиг  сіль]. 

Тук  —  стара  збірна  назва  різних  рослинних  і  тварин  жирів.  [<  псл.  *іикь\ . 

Тургун  —  те  саме,  що  естрагон.  [<  тур.  іатдип  тархун  (див.)]. 

Турецький  горох  —  те  саме,  шо  нут.  [ турецький ,  характеризуючи  напрямок  запозичен¬ 
ня  (див.  турецькі  боби)  +  торох  (див.)]. 

Турецькі  боби  —  стара  назва  квасолі  (Д).  [турецький,  характеризуючи  напрямок  запо¬ 
зичення  <  пол.  іитескі,  їитек  турок  <  тюр.  Штк  етнонім,  назва  династії  і  підвладних  їй 
народів  +  біб  (див.)]. 


Турін  —  те  ж,  що  супниця.  [<  франц.  іеггіпе  терин  (див.)]. 

Турнедо  —  міжнародна  назва  страв  з  порціонних  шматків  смаженого  на  сковороді 
яловичого  філе.  [<  франс.  іоигпевоз-.  іоите  повертати  +  сіоз  зворотний  бік]. 

Турон  —  дрібне  печиво  з  повітряного  або  мигдального  тіста.  [<  франц.  іоигоп ]. 

Туша  —  оббілована  і  розібрана  велика  тварина.  [<  псл.  *іизШ]. 

Тушка  —  оббілована  і  розібрана  дрібна  тварина,  птиця  або  риба,  [туша  (див.)]. 
Тушкування  —  І.те  саме,  шо  припускання.  2.  припускання  попередньо  обсмажених 
продуктів.  [<  франц.  іоисНег  досягати  <  д. франц.  іоисЬіег ]. 

Тюлька  —  див.  кілька. 

Тягучка  —  цукерка  зі  згущених  вершків  і  різних  ароматизаторів,  [тягти,  характеризуючи 
структуру  <  псл.  *і$д\. 

У 

Уварювання  —  1.  варіння  до  заданого  рецептом  зменшення  рідини.  2.  стара  назва 
варіння  до  повної  готовності  (Д).  [у-  зменшення  +  варити  <  псд.  Фагііі  те  ж,  V, ьгеіі 
кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Узвар  —  1.  компот.  2.  стара  збірна  назва  різних  кулінарних  продуктів  і  напоїв,  приго¬ 
товлених  шляхом  варіння  (Д).  3.  стара  назва  цілющого  відвару  (Д).  [варити  <  псл.  "’Уагііі 
те  саме,  Фьтеіі  кипіти  <  і. є.  *иег-  палити]. 

Урюк  —  сушені  абрикоси.  [<тур.  сігік  абрикос,  аг  ранній]. 

Устриця  —  промисловий  морський  молюск  одного  з  численних  видів  родини  Озітеібае, 
насамперед  представники  родів  Стаззозігеа  і  Озітеа.  Відрізняються  твердою  раковиною 
особливої  форми,  мають  делікатесний  смак.  Молюсків  3 — 5-річного  віку  ловлять  з  верес¬ 
ня  по  травень  і  їдять  після  теплової  обробки  або  сирими.  [<  голд.  оезіет  <  дат.  озігеит 
<  грецьк.  оотрєоу  (остреон)}. 

ф 

Фазан  —  промисловий  птах  декількох  видів  однойменної  родини  (РЬазіапИае),  насампе¬ 
ред  виду  Разіапиз  соїсНісиз.  Синонім  —  бажант.  Оперення  самця  на  голові  і  шиї  темно- 
зелене  з  бронзовим  відливом  на  тімені  і  синьо-фіолетовим  на  шиї;  передня  частина 
спинки  золотаво-оранжева  з  дрібними  чорними  смугами;  хвіст  довгий  (довший  за  тіло); 
вага  близько  1500  г.  У  самки  хвіст  короткий,  її  оперення  скромніше.  [<  нім.  Разап  або 
франц.  їаізап  <д. франц.  і езап  <  лат.  рЬазіапиз  <  грецьк.  (росспауос  оруїс  (фазанос  опнис) 
птиця  з  Фасиса,  Фаок;  (Фасис)  еллінська  назва  ріки  і  нинішнього  міста  Поті  в  3.  Грузії]. 
Фальшивий  заєць  —  прибалтійське  страва  зі  свинячого  фаршу,  яка  за  смаком  імітує 
дичину,  [фальшивий  підроблений  <  пол.  /а/52  <  с.в.н.  Vа^5сЬ  <  лат.  Іаїзиз  +  заєць  <  псл. 
*гаі%сь  те  ж,  стрибун  <  і. є.  *дНеі  стрибати,  скакати]. 

Фарш  —  збірна  назва  сумішей  здрібнених  продуктів.  [<  нім.  Рагсе  <  франц.  /агсе  те 
саме,  фарс  <  лат.  і агзіге  наповняти,  начиняти,  у  т.  ч.  заповнювати  смішними  інтерме¬ 
діями  інтервали  між  актами  п’єси]. 

Фарширування  —  заповнення  порожнин  у  продуктах  начинкою,  фаршем.  [<  нім. 

/ агсіегеп  <  франц.  /агс/г  те  ж,  /агсе  фарш  (див.)]. 

Фенугрек  —  пряність,  насіння  однолітньої  трав'янистої  рослини  Тпдопеїіа  і бепит - 
дгаесит  родини  бобових.  Синонім  —  пажитник.  Батьківщина  рослини  —  Східне  Серед- 
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земномор’я  або  Мала  Азія.  Культивується  в  багатьох  країнах  з  теплим  кліматом,  у  тому 
числі  в  Закавказзі.  Мелене  фабрично  насіння  використовується  для  ароматизації  конди¬ 
терських  і  хлібобулочних  виробів,  напоїв,  є  неодмінним  компонентом  суміші  прянощів 
«карі».  [<  франц.  {епидтес  Сд.франц.  Іепідтек  <  лат.  {епидгаесит:  і епит  трава  +  дгаесит 
грецький]. 

Фенхель  —  пряність,  насіння  і  молоде  листя  багаторічної  трав’янистої  рослини 
Роепісиїит  Vи1даге  і/аг.  агогісит  родини  селерових.  Синоніми  і  старі  назви:  аптечний 
кріп,  волоський  кріп.  Батьківщина  рослини  —  Мала  Азія,  Сирія.  V  дикому  вигляді 
зустрічається  по  всьому  Середземномор’ю,  у  Криму  і  на  Кавказі.  Поширений  у  культурі 
повсюдно  в  країнах  із  теплим  кліматом.  Пряність  має  м'який  ганусовий  аромат,  викорис¬ 
товується  для  ароматизації  найрізноманітніших  страв  і  напоїв.  Фенхель  флорентійський 
(. Роепісиїит  Vи1да^е  і/аг.  биісе)  використовується  не  тільки  як  пряність,  але  ше  і  як  овоч: 
стовщені  основи  листків,  «цибулини»  цієї  сортової  варіації  мають  солодкуватий,  злегка 
гострий  смак  і  вживаються  свіжими  або  вареними.  Синоніми  і  старі  назви  флорентійсь¬ 
кого  фенхеля:  солодкий  фенхель,  фенокіо,  фінокіо,  франзузький  фенхель.  [<  нім.  РепЬеІ 
<  лат.  / епісиїитп  те  саме,  / епит  трава]. 

Фіалка  —  пелюстки  декоративних  трав’янистих  рослин  декількох  видів  роду  І /іоіа 
однойменної  родини.  Колись  використовувалися  для  фарбування  й  ароматизації  настоя¬ 
нок.  [<д.пол.  {іаіек,  ііоіек  <  с.в.н.  їло/ <  лат.  VІо1а]. 

Фіалковий  корінь  —  див.  ірис. 

Фіга  —  те  саме,  шо  інжир.  [<  пол.  {іда  <  н.лат  *{іса  <  лат.  іїсиз]. 

Фізаліс  —  плоди  трав’янистих  рослин  одного  з  численних  видів  роду  РНузаІіз  родини 
пасльонових.  Синоніми  і  старі  назви:  жидівська  вишня,  махунка,  можуха,  мозжуха, 
калитка,  пухирчаста  трава.  Рослини  повсюдно  поширені  в  Старому  і  Новому  Світі. 
Відрізняються  наявністю  соковитих  бурштиново-червоних  ягід  розміром  з  вишню  і  квіт¬ 
коложем  (каликсом),  шо  розрослося,  своєрідної  форми,  визначивших  назву  деяких 
видів  (див.  нижче).  Ягоди  мають  різкий  кислий  смак  зі  значною  гіркотою.  Кілька  видів 
окультурені,  плоди  культурних  сортів  нагадують  на  смак  томати,  але  відрізняються 
пікантним  присмаком.  Плоди  майже  позбавлені  гіркоти,  яка,  утім  посилюється,  якщо 
вчасно  не  відділити  ягоди  від  квітколожа.  Плоди,  крім  безпосереднього  вживання, 
використовуються  для  приготування  солінь  і  джемів.  Найбільше  господарське  значення 
мають  ананасна  вишня  (РНузаІіз  аікепді  И.),  яку  називають  також  земляною  і  зимовою 
вишнею;  капюшоновьій  аґрус  (РНузаІіз  ретшіапа)  і  китайський  або  японський  ліхтарик 
(РНузаІіз  аікепді  Ь.). 

Філе  —  І.див.  вирізка.  2.  грудна  частина  тушки  свійської  або  дикої  птиці,  зачищена 
від  кісток.  3.  випотрошена  риба  з  вилученою  головою  і  плавцями,  часто  без  кісток 
і  шкіри.  [<  франц.  / Неї  стрічечка:  колись  у  паризьких  м’ясників  існував  звичай  перев’я¬ 
зувати  найдорожче  м’ясо  стрічечкою]. 

Філе-міньйон  —  міжнародна  назва  страв  із  порціонних  шматків  смаженої  на  сковоро¬ 
ді  філейної  частини  яловичої  вирізки.  [<  франц.  Шеі-тпідпоп:  Шеі  філе  +  тідпоп 
витончений]. 

Філірувальний  ніж  —  кухарський  ніж  із  вузьким  лезом  для  тонкого  нарізування. 
[філірувати  зводити  нанівець  +  ніж  (див.)]. 

Філірування  —  стара  назва  пластування1,  [філе  (див.)]. 

Фінік  —  плід  однойменної  пальми  (РЬоепіх  басіуіііета  Ь.)  родини  пальмових.  Стара 
назва  —  курма.  Батьківщина  рослини  —  Північна  Африка  і  Передня  Азія.  Культивується 
в  багатьох  країнах  зі  спекотним  кліматом.  Світове  виробництво  перевищує  3  млн  т. 


Плоди  —  соковита  кістянка  з  великою  кісточкою  всередині.  М’якоть  пдодів  містить  до 
50%  цукру.  Фініки  сушать,  добувають  з  них  сік,  уводять  до  складу  деяких  східних  страв, 
використовують  для  готування  сурогату  кави,  алкогольних  напоїв,  оцту.  Молоді  бруньки 
використовуються  як  овочі.  [<д.рус.  финикь  <  грецьк.  (роїлчі;  (фойниз)]. 

Фісташка  —  плід  південного  дерева  Різіасіа  Vе^а  родини  сумахових.  Батьківщина  росли¬ 
ни  —  Середземномор’я.  Вирощується  в  багатьох  країнах  з  помірним  і  субтропічним 
кліматом.  Світове  виробництво  —  більше  120  тис.  т.  Плід  —  однонасінна  кістянка  до 
2  см  завдовжки,  покрита  червонуватою  м’якоттю,  під  якою  знаходиться  двостулкова 
оболонка,  через  що  фісташку  часто  неправильно  називають  горіхом.  Жовто-зелені  насін¬ 
ня  мають  специфічний  смак  і  запах;  крім  безпосереднього  використання,  входять  до 
складу  багатьох  кондитерських  виробів,  морозива,  напоїв  і  деяких  страв.  [<  франц. 
різіасИез  <  іт.  різіассНіо  <  грецьк.  тпата%юу  (пістахіон)]. 

Флаведо  —  зовнішня  пофарбована  частина  шкірки  цитрусових,  яка  прилягає  до  волок¬ 
нистої  внутрішньої  частини  білого  кольору,  найчастіше  досить  гірка.  [<  нк.лат.  ЯаVеЯо 
<д. франц.  Яаог  аромат,  запах  <  лат.  Яаге  подув]. 

Фламбірування  —  просочування  готових  кулінарних  продуктів  спиртом  або  підігрітим 
міцним  напоєм  (бренді,  горілкою,  ромом)  і  запалення  останнього  для  утворення  аромат¬ 
ної  хрусткої  скоринки  або  створення  ефектного  видовища.  [<  франц.  ЯатЬег  те  ж, 
ЯатЬее  полум’я  <  лат.  Яатта  полум'я]. 

Флан  —  пиріг  або  торт,  випечений  в  особливій  формі  з  трубкою  всередині,  завдяки 
чому  в  центрі  виробу  утворюється  отвір  для  заповнення  кремом  або  іншою  солодкою 
начинкою.  [<  франц.  Яап  <д. франц.  Яаоп  <  с.лат.  ЯаЯоп  плоский  пиріг  <  герм.  *ЯаЯоп\. 
Флер-доранж  —  квіти  помаранчі  й  інших  цитрусових  дерев,  що  використовуються 
сушеними  і  свіжими  як  ароматизатори.  Під  час  перегонки  пелюстків  виходить  одноймен¬ 
на  ефірна  олія,  яку  використовують  для  ароматизації  східних  ласощів,  кави  й  інших 
напоїв.  [<  франц.  Яеиг  Яе  огапде  оранжад  (див.)]. 

Фляга,  фляжка  —  невелика,  часто  плоска  посудина  для  збереження  рідини  із  вузьким 
горлечком,  яка  щільно  закривається.  Звичайно  має  ремінь  для  зручності  носіння.  [<  пол. 
Яазга  <  нім.  РІазсНе  пляшка,  Ріазсо  барило]. 

Фляки  —  пряна  страва  з  фляків,  припушених  у  соусі.  [<  пол.  Яас  те  ж,  лівер  <  нім. 
Ріеск  те  ж]. 

Фольга  —  найтонший,  вимірюваний  десятими  долями  міліметра,  металевий  лист.  [<  нім. 
Роїіе  <  лат.  /оііиш  лист]. 

Фондан  —  згущені  вершки  і  кондитерські  вироби  з  них.  [<  франц.  / опсіапі  те  ж,  плав¬ 
лений,  {опЯге  плавити  <  лат.  {ипбеге]. 

Форель  —  промислова  прісноводна  риба,  різновид  кумжи.  Деякі  дослідники  виділяють 
форель  в  окремі  види  роду  Заїто  (5.  даіпЯпегі  або  5.  ігіЯеиз)  або  роду  Закеїіпиз.  Відріз¬ 
няється  від  прохідної  форми  меншими  розмірами,  кольором  плям  і  їх  розташуванням. 
Живе  в  озерах  і  ріках  басейну  Середземного,  Чорного,  Каспійського,  Аральського, 
Балтійського  й  іншого  морів  Північної  Атлантики.  Живе  тільки  в  холодній,  чистій  і  наси¬ 
ченій  киснем  воді.  Залежно  від  місця  проживання  розрізняють  озерну,  або  райдужну, 
форель  і  струмкову,  або  строкату.  За  місцем  лову,  розмірами  і  кулінарними  властивостя¬ 
ми  розрізняють  кілька  торгово-кулінарних  найменувань:  аргаш,  крошиця,  тамешка,  гат- 
чинська  ф.,  невська  ф.,  севанська  ф.,  шведська  ф.  і  т.  д.  Фореллю  називаються  також 
інші  види  риби,  у  тому  числі  ті,  шо  не  відносяться  до  родини  лососевих.  Риба  придатна 
для  різних  способів  кулінарної  обробки,  відрізняється  делікатесними  кулінарними  власти¬ 
востями.  [<  нім.  Ротеїіе  <д.в.н.  ЬгЬапа]. 
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Форма  —  різноманітні  кулінарні  ємності,  призначені  для  нагрівання  або  охолодження 
помішених  у  них  продуктів  з  метою  надання  готовим  продуктам  потрібних  обрисів. 

[<  под.  / огта  <  лат.  І огта ]. 

Формування  —  надання  напівфабрикатам  і  готовим  кулінарним  продуктам  заданої 
рецептом  форми,  [форма  (див.)]. 

Форшмак  —  1.  запіканка  із  суміші  січеного  оселедця  з  м’ясом  і  (або)  картоплею. 

2.  холодна  закуска,  паста  з  січеного  оселедця  і  різних  додаткових  компонентів.  [<  нім. 
\/огзсЬтак  закуска]. 

Французька  булка  —  стара  назва  невеликого  батона  з  високоякісного  борошна. 

[ французький ,  характеризуючи  напрямок  запозичення  +  булка  <  псл.  *Ьи1-а  куля,  шишка 

<  і. є.  *Ьо1/Ьи1  міхур,  наріст,  *Ьи  надуватися,  набухати]. 

Фрапірування  —  міжнародна  назва  охолодження  готових  продуктів  або  напоїв  перед 
тепловою  обробкою  або  після  неї.  [<  франц.  {гарре  охолоджений  <д.франц.  /гарег]. 
Фрикаделька,  фрикадель  —  відносно  невеликі  (вагою  10 — 20  г)  кулясті  вироби  із 
фаршу,  призначені  для  варіння  й  інших  способів  теплової  обробки.  [<  франц.  і гісабеїіе 

<  іт.  і гііабеїіа ,  Ігіііо  смажений  <  лат.  і гісіит ,  Ігіхит  жарити]. 

Фрикандо  —  міжнародна  назва  верхньої  частини  телячого  окосту.  [<  франц.  / гісапбеаи 
те  саме,  Ігісаззег  жарити  або  припускати  дрібні  шматки:  Ігіге  жарити  <  лат  І гісіит , 
Ігіхит  +  саззег  ламати  <  лат.  яиаззаге]. 

Фрикасе  —  міжнародна  назва  страв  із  дрібно  нарізаних  припушених  продуктів  тва¬ 
ринного  походження,  ліїрованих  жовтками.  [<  франц.  {гісаззее  те  ж,  Ігісаззег  готувати 
дрібно  нарізане  м'ясо:  Ігіге  смажити  <  лат.  Ігісіит,  Ігіхит  +  саззег  ламати  <  лат. 
яиаззаге]. 

Фритюр  —  багаторазово  використовуваний  жир  для  смаження.  [<  франц.  Ігііиге 

<  д. франц.  Ігіге  жарити  <  дат.  Ігідеге]. 

Фритюрниця  —  товстостінна  каструля  для  смаження  продуктів  у  фритюрі,  [фритюр 
(див.)]. 

Фромаж  —  холодна  складена  страва  з  м’яса  пернатої  дичини,  сиру,  прянощів  та  інших 
компонентів.  [<  франц.  Іготаде  те  саме,  приправлений  сиром,  сир  <  пров.  Іготадег 
сирний]. 

Фрукти  —  збірна  назва  їстівних  плодів  різних,  частіше  культурних,  дерев.  [<  нім.  РгисНі 
або  голл.  V^исНі  <  лат.  Ігисіиз  плід]. 

Фруктовий  цукор,  фруктоза  —  підсолоджувальна  речовина  для  напоїв  і  кондитерсь¬ 
ких  виробів.  Вуглевод,  погано  зброджуваний  моносахарид,  шо  відіграє  найважливішу 
роль  в  обміні  речовин.  У  значних  кількостях  міститься  в  нектарі  квітів,  меді,  насінні 
і  зелених  частинах  рослин,  [нк.лат.  <  лат.  Ігисіиз  плід]. 

Фуа  де  гра  —  паштет  з  гусячої  печінки,  свинячого  жиру,  цибулі  і  грибів.  Синоніми: 
страсбурзький  паштет,  паштет  по-страсбурзьки.  [<  франц.  раіе  сіє  Іоіе  дгаз:  раіе  паштет  + 
сіє  з  +  Іоіе  печінка  +  дгаз  жир]. 

Фуме  —  уварений  до  стану  холодцю  пряний  концентрований  бульйон  із  продуктів 
тваринного  походження,  шо  використовується  як  основа  або  додатковий  компонент 
різних  соусів.  [<  франц.  Іитеі  те  саме,  аромат  <д. франц.  Іит  аромат  <  лат.  Іитиз ]. 
Фундук  —  те  саме,  що  ліщина  турецька.  [<  крим.тат.  Іипбик  <  тур.  Іипбук  <  грецьк. 
лоуті%оу  (понтикон)  морський]. 

Фуршет  —  частування  за  столом,  навколо  якого  не  постановлено  стільці.  [<  франц. 
ІоигсЬеіее  те  саме,  кількість  їжі,  яку  можна  зачерпнути  виделкою,  виделка  <д. франц. 
ІоитсНеіе  виделка,  вила  <  лат.  ІоигсНе  вила]. 


X 

Халва  —  паста  з  олійного  насіння,  цукру  і  різних  ароматизаторов.  [<  тур.  %аА/а 
<  араб.  Ьаіша,  Ьа1а\л/а  насолоди]. 

Хамса  —  промислова  риба  чорноморського  й  азовського  підвидів  анчоусов,  один  із 
яких  постійно  живе  в  Чорному  морі,  а  другий  робить  осінні  міграції  з  Азовського 
моря  в  більш  тепле  Чорне  через  Керченську  протоку.  Синонім  —  камса.  [<  тур. 
хатзі,  Ьарзі\. 

Харчові  добавки  —  природні  або  синтетичні  речовини,  які  не  вживаються  як  харчо¬ 
вий  продукт  самі  по  собі;  і  додаються  спеціально  в  харчові  продукти  на  різних  етапах  їх 
виробництва,  зберігання  або  транспортування  для  надання  їм  заданих  вдастивостей. 
Харчові  добавки  можуть  залишатися  в  готових  продуктах  повністю  або  частково  незмін¬ 
ними  чи  у  вигляді  речовин,  шо  утворилися  в  результаті  хімічної  взаємодії  з  компонента¬ 
ми  харчових  продуктів. 

Хвостик  —  див.  вирізка,  [хвіст,  підкреслюючи,  шо  ця  частина  є  задньою]. 

Хек  —  промислова  риба  [<  англ.  Ьаке  <  д.англ.  кака  гак,  характеризуючи  форму  ниж¬ 
ньої  шелепи]. 

Херес  —  іспанські  світлі  міцні  вина  (від  сухих  до  солодких),  отримані  за  особливою 
технологією  з  винограду  паломіно,  вирощеного  на  сильно  карбонатних  Ґрунтах.  Під  час 
витримки  на  поверхні  вина  утворюється  міцна  вапняна  плівка  з  унікальних  мікроорганіз¬ 
мів.  У  міру  дозрівання  вино  (не  більше  третини  вмісту)  обережно,  щоб  не  зашкодити 
вапняну  плівку,  переливають  з  одних  бочок  системи  солера  (див.)  в  інші  за  допомогою 
особливих  інструментів,  шо  нагадують  піпетку.  На  початку  XX  ст.  дану  технологію 
почали  освоювати  в  інших  країнах.  [<  ісп.  )егег  те  ж,  кегег  сіє  1а  Рюпіега  Херес-де-ла- 
Фронтера,  місто  в  Андалузії,  Іспанія]. 

Хліб  —  1.  збірна  назва  зерна  культурних  сортів  рослин  родини  злаків.  2.  збірна  назва 
будь-якої  їжі.  3.  збірна  назва  різноманітних  печених  з  несолодкого  дріжджового,  рідше 
прісного  тіста.  Пов’язані  з  формою,  складом  тіста,  способом  випікання  синоніми  і  старі 
назви:  бородінський  хліб ,  батон,  булка,  бухан,  буханець,  гречаник,  житняк,  калабуха, 
коровай,  книш,  калач,  лаваш,  лежень,  ошипок,  паляниця,  пшеиичник,  репанець,  ситник, 
ячник.  [<  псл.  *х1еЬь  <  гот.  Ьіаіїз]. 

Хлібний  ніж  —  кухарський  ніж  для  нарізання  хліба,  часто  виготовляється  із  хвилястим 
лезом,  [хліб  (див.)  +  ніж  (див.)]. 

Хлібниця  —  посуд  для  збереження  або  подавання  хліба,  [хліб  (див.)]. 

Хмелі-сунелі  —  готова  суміш  прянощів  у  грузинській  кухні.  Суміш,  шо  фабрично  випус¬ 
кається,  складається  з  рівних  частин  здрібненого  насіння  коріандру,  сушеної  зелені 
василька,  майорану  і  кропу  з  невеликим  додаванням  меленого  пекучого  перцю  і  шафра¬ 
ну.  [<  груз.  стеїі-зипеїі:  стеїі  сухий  і  зипеїі  пряність,  зипі  запах]. 

Хміль  —  1.  висушені  жіночі  суцвіття  дводомної  кучерявої  багаторічної  рослини  Нитиіиз 
Іириіиз  сімейств  конопляних.  Батьківщина  рослини  —  Євразія.  Вирощується  повсюдно 
в  країнах  Центральної  і  Східної  Європи,  а  також  у  США.  Застосовується  для  ароматиза¬ 
ції  пива  й  інших  напоїв.  2.  стан  сп’яніння.  [<  псл.  *хьте1ь]. 

Холодець1  —  1.  драглиста  страва,  яку  одержують  при  охолодженні  м’ясного  або  рибно¬ 
го  відвару,  з  подрібненими  шматочками  м’яса  або  риби.  2.  кисіль.  З.те  саме,  шо  холод¬ 
ник.  [холод  <  псл.  *х1об ь  <  і. є.  *дЬе1сІ\. 

Холодець2  —  холодна  страва  з  дрібно  нарізаних  або  січених  тваринних  продуктів, 
занурених  у  желейований  відвар,  [студити  прохолоджувати,  морозити  <  псл.  *зіиб  холод]. 


* 
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Холодник,  холодний  борні  —  стара  назва  польського  за  походженням  холодного  супу 
на  буряковому  квасі.  [<  пол.  сНіосІпік  <  псл.  *х1о<Нь  холод  <  і. є.  *дЬе1сІ\. 

Хот-дог  —  закритий  бутерброд  із  сосискою,  кетчупом  або  (і)  гірчицею.  [<  англ.  Ьоі-бод: 
Ьоі  гарячий  +  сіод  собака  —  назва  народжена  серією  модних  гумористичних  малюнків, 
що  зображали  таксу,  схожую  на  сосиску]. 

Хрін  —  пряність,  корінь  і  листя  багаторічної  трав'янистої  рослини  Аттотасіа  гизїісапа 
родини  хрестоцвітих.  Батьківщина  рослини  —  Східна  Європа.  Вирощується  повсюдно 
в  країнах  Північної  півкулі.  Пекучість  і  аромат  пряності  зумовлені  глюкозидом  синігрі- 
ном  і  утворюваною  із  нього  аліловою  гірчичною  олією.  Листя  і  коріння  використову¬ 
ють  у  соліннях,  терті  корені  в  соусах,  гарнірах  і  холодних  супах.  [<  псл.  *Нгепь]. 
Хрушики,  хрусти  —  вироби  з  тіста  різноманітної  форми,  смажені  до  хрускоту 
у  фритюрі. 

Хряш  —  сполучна  тканина  з  колагенових  волокон  і  щільної  міжклітинної  речовини, 
позбавлена,  на  відміну  від  кістки,  сольової  основи  і  не  має  складної  анатомічної  структу¬ 
ри.  [<  псл.  *хг%5І-  те  ж,  хрускіт,  зв’язано  зі  звуконаслідуванням]. 

Хрящова  прорість  —  див.  прорість. 

Ц 

Цвітна  капуста  —  див.  капуста. 

Цедра  —  висушене  флаведо  (зовнішня  частина  шкірки)  цитрусових  плодів.  Завдяки 
високій  концентрації  ефірної  олії  використовується  як  пряність.  В  античності  запах 
шкірки  цитрусових  вважався  відразливим.  [<  нім.  2е<Пгаі  цедра  <  франц.  себгаі  цитрон]. 
Целентанг  —  те  саме,  що  агар-агар. 

Цесарка  —  одомашнений  і  промисловий  дикий  птих  одного  з  декількох  видів  роду 
N итісііа  родини  фазанових.  Породи  свійської  птиці  походять  від  виду  N итісііа  теїеадгіз, 
що  відрізняється  сріблистим  забарвленням  і  чорними  цятками.  [<  пол.  сіесіагка  <  іт. 
сісегсЬіа  <  лат.  сісегсиїа,  сісег  куріпка]. 

Цибуля  —  цибулини  і  зелень  (зелена  цибуля)  численних  сортів  декількох  видів  дволітніх 
і  багатолітніх  трав’янистих  рослин  роду  АПіит  родини  лілійних.  Найбільше  господарське 
значення  має  цибуля  ріпчаста  (АПіит  сірка  Ь.).  Батьківщина  рослини  —  гірські  райони 
Середньої  Азії  (є  інші  версії).  V  культурі  відома  з  давніх  часів.  Вирощується  на  всіх 
континентах.  Має  широке  кулінарне  застосування.  Кілька  сотень  сортів  поділяються  на 
гострі,  напівгострі,  солодкі.  Цибуля  алтайська  або  кам’яна  (АПіит  аііаісит  РаІІ)  деякими 
дослідниками  вважається  варіацією  цибулі-батуна  (див.  нижче),  відрізняється  від  останньої 
великими  розмірами  цибулин  і  меншою  облистяністю.  Синоніми  і  старі  назви:  борова 
цибуля,  гірський  батун,  бутун,  бутунець,  кам’яна  цибуля,  согоно.  Поширений  у  Сибіру, 
Туві,  Монголії,  на  Алтаї,  частіше  на  висоті  більш  ніж  2000  м  над  рівнем  моря.  Вид 
занесений  у  Червону  книгу,  але  введений  у  культуру.  Цибуля-анзур  або  гірська  цибу¬ 
ля —  збірна  назва  декількох  дикорослих  видів  цибулі:  цибулі  афлатуньскої  (А.  аііаіипепзе 
В.  РєсІізсЬ),  цибулі  високої  (А.  еіаїит  Кедеї),  цибулі  найвищої  (А.  аіїіззітит  Кедеї), 
цибулі  гігантської  (А.  дідапіЬеит  Кедеї.),  цибулі  стрілчастої  (АПіит  зіірііаіит  Кедеї.) 
і  цибулі  Суворова  (А.  зиі/огоуіі  Кедеї).  Усі  види  відрізняються  плоским  широким  листям 
і  великими  цибулинами.  На  смак  нагадують  скоріше  редиску,  мають  специфічний  запах, 
тому  в  їжу  вживаються  після  маринування.  Види  занесені  в  Червону  книгу,  але  вводять¬ 
ся  в  культуру.  Цибуля-батун  (АПіит  йзіиіозит  Ц)  вирощується  в  Євразії  повсюдно,  навіть 
за  Полярним  колом.  Синоніми  і  старі  назви:  батан,  батун,  ботун,  цибуля  дудчаста, 


цибуля  зимова,  цибуля  піщана ,  цибуля  пучкова,  цибуля  салатна,  цибуля  сибірська,  млос¬ 
ті,  татарка.  Батьківщина  рослини  —  Китай.  Відома  у  культурі  більш  ніж  3000  років. 

У  їжу  використовуються  молоді  листки  і  «вибілені»  —  вирощені  без  доступу  світла  — 
основи,  «ніжки».  Цибуля  виноградна,  або  перлова  (АШит  атреіоргазит  Я.)  виростає 
в  Південній  і  Західній  Європі,  іноді  культивується.  Відрізняється  приємним  слабогострим 
смаком,  використовується  для  маринування.  Цибуля  голуба  (АПіит  саегиіеит  Раї!.)  відріз¬ 
няється  красивими  блакитними  суцвіттями.  Поширена  у  Південно-Східній  Європі,  на 
Півдні  Сибіру  й  у  Середній  Азії.  Вирощується  в  основному  як  декоративна  рослина,  але 
молоде  листя  відрізняється  приємним  часниковим  смаком.  Цибулини  використовують  для 
маринування.  Цибуля  запашна  (АПіит  обогит)  вирощується  на  зелень,  що  має  м’який 
часниковий  аромат.  Батьківщина  рослини  —  гірські  райони  Західного  Китаю,  де  відомі 
дика  і  культурна  форми,  відкіля  він  поширився  по  всій  Східній  Азії.  Цибуля  іспанська 
(АПіит  йзіиіозит)  у  дикому  вигляді  невідома.  Здавна  культивується  в  Іспанії.  Цибулини 
досягають  маси  1  кг,  майже  позбавлені  гіркоти.  Цибуля  китайська  (АПіит  сЬіпепзе 
С.  Ооп.  або  А.  Ьакегі  Яедеі.)  росте  в  дикому  вигляді  і  культивується  в  Китаї,  Кореї, 
Японії,  на  Далекому  Сході.  Японська  назва  —  ракіо,  китайська  —  чайо  тоа.  У  культурі 
відома  більш  ніж  3000  років.  У  їжу  використовують  трубчасте  темно-зелене  листя.  Із 
цибулин  готують  пікулі.  Цибуля  коса  (АПіит  оЬІщиат  Я.)  росте  в  лісах  і  по  долинах  рік 
на  гірських  масивах  Середньої  Азії,  Алтаю,  Уралу,  Південного  Сибіру,  Румунії.  Листя 
і  цибулини  використовують  для  засолювання,  у  салатах  і  як  пряність  при  консервуванні. 
Синоніми:  цибуля-ускун  і  гірський  часник.  Цибуля  ледебура  (АПіит  ПесіеЬоигІапит  Яоет. 
еі  ЗсЬиІі.)  виростає  на  Алтаї,  у  Казахстані,  Сибіру.  Молоде  листя  використовують  для 
салатів,  сушать  і  солять.  Цибуля  ведмежа,  або  черемша  (АПіит  игзіпит  Ь.),  зустрічається 
в  лісах  і  на  субальпійських  лугах  у  Дніпровсько-Волго-Донському  басейні,  середній  смузі 
Росії,  у  Білорусі,  країнах  Балтїї,  Західній  Європі  і  Середземномор’ї.  Синоніми  і  старі 
назви:  девурда,  ведмежа  цибуля.  Молоді  пагони  і  листки,  що  мають  приємний  слабочас- 
никовий  смак,  вживаються  в  їжу  у  свіжому,  солоному,  маринованому,  квашеному  і  суше¬ 
ному  вигляді.  Цибуля  багатоярусна  (АПіит  ргоШеит  ЗсЬгаб.)  відрізняється  квітконосом 
з  декількома  ярусами  повітряних  цибулинок.  У  дикому  вигляді  зустрічається  на  Алтаї, 
у  Сибіру,  на  півночі  Казахстану  і  на  Далекому  Сході.  Вирощується  повсюдно.  Найбільш 
зимостійкий  вид  цибулі.  У  їжу  використовується  листя,  рідше  —  мариновані  цибулини 
і  бульбочки.  Цибуля  переможна,  або  черемша  (АПіит  VІсіопа1із  Ь.),  росте  в  лісах  і  на 
субальпійських  лугах  у  Сибіру,  на  Уралі,  на  Далекому  Сході,  у  Водго-Камському  басей¬ 
ні,  Монголії.  Синоніми  і  старі  назви:  калба,  левурда.  Молоді  пагони  і  листки  зі  слабочас- 
никовим  смаком  вживаються  в  їжу  у  свіжому,  солоному,  маринованому,  квашеному 
і  сушеному  виді.  Цибуля-поре,  або  порей  (АПіит  роггит  Ц),  у  культурі  відома  з  часів 
Давнього  Єгипту,  культивується  на  всіх  континентах.  Батьківщина  —  Середземномор’я. 

У  їжу  вживають  «ніжки»,  вибілене  несправжнє  стебло,  шо  досягає  2 — 3  см  товщини, 
а  також  молоде  листя.  Цибуля  причасникова,  або  рокамболь  (АПіит  зсогоборгазит), 
схожа  на  часник,  від  якого  відрізняється  цільною  цибулиною  і  менш  гострим  смаком. 

У  дикому  вигляді  поширена  у  Середній  і  Південній  Європі,  у  Криму  і  на  Північному 
Кавказі.  Культивується  в  Західній  Європі,  Китаї,  Кореї.  У  їжу  використовують  свіже 
і  солоне  молоде  листя,  а  також  консервовані  цибулини.  Цибуля  синьо-голуба  (АПіит 
саезіит  ЗсЬгепк.)  дуже  близька  за  ботанічними  і  кулінарними  властивостями  до  цибулі 
блакитної  і  поширена  у  тих  же  регіонах,  але  в  більш  суворих  умовах.  Цнбуля-слизун, 
або  цибуля  никнуча  (АПіит  пиіапз  Я.),  відрізняється  виділенням  на  зрізі  листків  рясного 
слизу.  У  дикому  вигляді  поширена  у  Сибіру  і  Середній  Азії.  У  їжу  вживається  плоске 
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гладке  листя.  Цибуля  кутаста  (АПіигп  апдиіозит  И.)  виростає  на  заливних  лугах  Сибіру, 
Казахстану,  Середньої  Азії,  європейської  частини  Росії.  У  їжу  використовують  листя 
і  цибулини,  що  мають  приємний  слабочасниковий  смак.  Цибуля-шалот  (АПіит 
азсаііопісит  И.)  вирощується  повсюдно,  але  в  дикому  вигляді  не  відома.  Батьківщина  — 
Середземномор’я.  Синоніми  і  старі  назви:  кушанка,  сорокозубка,  шарлот,  шалотка. 
Відрізняється  від  ріпчастої  цибулі  меншими  розмірами  цибулин.  Цибулини  мають  тонкий 
смак  і  аромат.  Називається  цибулею  для  гурманів.  Широко  використовується  для  приго¬ 
тування  пікулів. 

Цизелювання  —  нанесення  на  продукти  сітки  надрізів  перед  тепловою  обробкою  або 
пров’ялюваннням.  Служить  для  захисту  від  деформації  і  кращого  теплообміну.  Синонім  — 
карбування1.  [<  франц.  сізеіег  те  ж,  сізеїег  карбувати,  насікати  <д.франц.  сізіеі  долото 

<  н.лат.  *сізе11из  <  лат.  саесіеге  різати]. 

Цикорієва  кава  —  сурогатна  кава  з  кореневищ  цикорію,  [цикорій  (див.)  +  кава 

<  голл.  коіїіе  <  араб,  дайм/а  те  ж,  файи/а  Кава  —  місцевість  у  Південній  Ефіопії]. 
Цикорій  салатний  —  листя  і  кореневища  багаторічної  трав’янистої  рослини 
СісЬогіит  іпіуЬиз  родини  складноцвітих.  Синоніми:  ескаріоль,  салат-ескаріоль,  Петрові 
батоги.  Батьківщина  рослини  —  Євразія,  де  вона  росте  в  дикому  виді  повсюдно. 
Численні  сорти  культурних  форм  вирощуються  в  багатьох  країнах  Старого  і  Нового 
Світу  з  помірним  кліматом.  Листя  вживається  як  салатний  овоч,  кореневища  —  як 
прянощі  або  сировина  для  сурогатної  кави.  [<  пол.  сукогіа  <  лат.  сісЬогіит  <  грецьк. 
Хік/ореш]. 

Цитрон  —  плід  невеликого  вічнозеленого  дерева  Сіігиз  тесііса  (систематика  суперечли¬ 
ва:  див.  цитрус)  родини  рутових.  Синоніми  і  старі  назви:  болрянка,  цедрат.  Батьківщина 
рослини  —  Передня  Азія.  Відомий  у  культурі  більш  ніж  6000  років.  У  Європу  завезений 
за  Олександра  Македонського  з  межиріччя  Тигру  і  Євфрату.  Вирощується 
в  багатьох  країнах  Південної  Європи,  Азії  і  Центральної  Америки.  Овальні  довгасті 
плоди  досягають  довжини  12 — 15  см  і  ваги  2 — Зкг.  Вони  відрізняються  грубою,  тов¬ 
стою,  горбистою  шкіркою,  щільною  кисло-солодкою  м’якоттю  і  вживаються  в  основному 
для  виробництва  цедри,  варення  і  цукатів.  Сорт  цитрона,  який  називається  етрог,  вико¬ 
ристовується  в  релігійних  обрядах  іудаїзму.  [<  франц.  сіітоп  <д. франц.  сііго  <  іт.  сіігопе 

<  лат.  сіігиз  цитрусове  дерево]. 

Цитрус  —  плід  вічнозелених  невеликих  дерев  або  чагарників  однойменного  роду  ( Сіігиз ) 
родини  рутових,  до  яких  відносяться  апельсин,  грейпфрут,  лимон,  мандарин,  цитрон 
і  т.  д.  Систематика  цитрусів  досить  суперечлива:  одні  дослідники  виділяють  усередині 
роду  тільки  три  окремі  види,  інші  —  більше  трьохсот.  Найбільше  поширення  має  систе¬ 
матика  японського  дослідника  Танака,  котрий  виділяє  80  видів,  [нк.лат.  сіігиз  <  лат. 
сіігиз]. 

Цукат  —  зварені  в  цукровому  сиропі  плоди  або  їхня  шкірка.  [<  нім.  2иккабе  <  іт. 
зиссаба  те  саме,  зиссо  сік  <  лат.  зиссиз] . 

Цукіні  —  плоди  однієї  із  сортових  варіацій  гарбуза  твердокорого  (СисигЬііа  реро). 
Синонім  —  італійський  кабачок.  Батьківщина  —  Латинська  Америка,  завезені  в  Європу 
в  XV  ст.  Плоди  відрізняються  подовженою  формою  і  гладкою,  тонкою  шкіркою,  ніжним 
смаком.  Використовуються  в  кулінарії,  як  кабачки.  [<  іт.  гиссіпо  зменшувальне  від  гиссо 
гарбуз  <  лат.  сисиЬіа]. 

Цукор  —  основна  підсолоджувальна  речовина  у  кулінарії,  виробництві  напоїв  і  конди¬ 
терських  виробів.  Являє  собою  очищену  (рафіновану)  різного  ступеня  сахарозу,  зароджу¬ 
ваний  дисахарид  (сполучення  глюкози  і  фруктози),  що  відіграє  найважливішу  роль  в  об- 


міні  речовин.  Кристалічний  цукор  з  цукрового  очерету  вперше  почали  робити  араби 
в  VIII — Хет.,  у  Європі  його  почали  робити  з  XVI  ст.,  у  нас  —  з  XVIII  ст.  Одержання 
цукру  з  дешевої  місцевої  сировини,  буряка,  ведеться  в  Східній  Європі  з  другої  половини 
XIX  ст.  За  ступенем  очищення  розрізняють  цукор  сирець  (синоніми:  коричневий  цукор , 
меліс,  мелюс,  пісний  цукор)  і  повністю  очищений  рафінад.  [<д.рус.  сахарь  <  грецьк. 
асу.%%ароу  (сахарон)  <  інд.  заккЬат,  дагкат  пісок;  для  порівняння  Сахара]. 

Ч 

Чабер  —  пряність,  зелень  однолітніх  трав'янистих  рослин  і  чагарників  декількох  видів 
роду  Заіигеіа  родини  губоцвітих.  Синонім  —  сатурея.  Батьківщина  рослини  —  Східне 
Середземномор’я.  Найбільше  господарське  значення  має  однолітня  трав'яниста  рослина 
чабер  садовий  (Заіигеіа  Ьогіепзіз),  шо  вирощується  в  багатьох  країнах  із  помірним  і  теп¬ 
лим  кліматом,  найбільше  у  Франції,  Іспанії  і  США.  Чагарник  чабер  гірський,  запашний 
або  зимовий  (Заіигеіа  топіапа)  відрізняється  тим,  що  цвіте  взимку,  а  в  кулінарному 
відношенні  —  більш  пікантним  гіркуватим  присмаком.  Пряність  використовується  для 
ароматизації  найрізноманітніших  страв  і  напоїв.  Аромат  зумовлений  однойменною  ефір¬ 
ною  олією,  в  основі  якої  лежить  карвакрол.  В  античних  Греції  і  Римі  рослина  викорис¬ 
товувалася  для  жертовного  кадіння  разом  із  чебрецем  (фіміамом).  [<  псл.  *сфгь[. 

Чай  —  1  .  листя  вічнозеленого  чагарнику  ТЬеа  зіпепзіз  Ь.  (за  іншою  класифікацією, 
Сатеїіа  зіпепзіз)  однойменної  родини.  Батьківщина  рослини  —  Індія.  Вирощується  в  теп¬ 
лих  країнах  на  всіх  континентах.  У  культуру  введений  у  Китаї  за  2500  років  до  н.  е. 

У  Європу  привезений  португальцями  в  XV — XVII  ст.  Листя  використовується  тільки 
з  першої  по  п’яту  пару,  починаючи  відлік  з  верхівки  пагонів.  Для  кращого  сорту  пеко 
береться  тільки  перша  пара  листків,  для  пеко  жовтогарячого  перша  пара  листків  і  квіт¬ 
кова  брунька,  для  конгу  —  п’ята  пара,  найбільші  листки.  Зібране  листя  особливим 
чином  обробляють.  Сушене  при  невеликому  підігріванні  листя  використовується  для 
одержання  зеленого  чаю,  листя  для  чорного  чаю  перед  сушінням  скручують  і  особливим 
способом  ферментують.  Використовується  для  приготування  однойменного  настою  й  аро¬ 
матизації  міцних  напоїв.  2.  настій  по-особливому  обробленого  листя  чаю  —  один  із 
найуживаніших  у  світі  напоїв.  Забарвлення  обумовлюється  окислюванням  танінів,  за¬ 
пах —  ефірною  олією  тонізуючої  дії  —  кофеїном.  [<  кит.  (мандарин)  сИа]. 

Чайна  ложка  —  див.  ложка. 

Чайний  прибор  —  столовий  прибор  для  подавання  чаю.  Повний  комплект  складається 
із  чашки,  блюдця,  десертної  тарілки,  розетки  і  чайної  ложки,  [чай  (див.)  +  столовий 
прибор  (див.)]. 

Чайник  —  посудина  для  кип’ятіння  води  або  заварювання  чаю.  Має  носик  для  розливу. 

[ чай  (див.)]. 

Чан  —  1.  назва  кадубу.  Синоніми  та  старі  назви:  шаплик,  кадівб,  шерітвас.  2.  збірна 
назва  різних  посудин. 

Чаплія  —  пристосування  для  витягування  сковороди  з  печі.  Звичайно  являє  собою 
металевий  або  дерев'яний  стрижень,  обладнаний  спеціальним  захватом.  Синоніми: 
чаплійка,  хватки. 

Чара,  чарка  —  збірна  назва  посуду  для  міцних  напоїв.  Синоніми:  келих,  келех. 

[<  тюр.  сага]. 

Чарка  —  невелика  посудина  різноманітної  форми  зі  скла,  кришталю  або  металу  для 
вина  або  міцних  напоїв.  Звичайно  має  тонку  ніжку,  шо  закінчується  широкою  основою. 
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Часник  —  цибулини  одного  з  видів  цибулі,  дволітньої  рослини  АПіит  заіішт,  шо  має 
зовсім  відмінні  від  інших  видів  цибулини  за  смаком  і  ароматом.  Синоніми  і  старі  назви: 
скорда,  скорода.  Батьківщина  рослини  —  Середня  Азія.  Широко  культивується  на  всіх 
континентах.  Уживається  як  пряність  у  багатьох  стравах:  соусах,  салатах,  супах  і  ін. 
Зелене  листя  використовується  в  салатах.  [<  псл.  сезпьфезаіі  розщеплювати,  характеризу¬ 
ючи  розділеність  часничини  на  часточки]. 

Частикова  ікра  —  див.  ікра. 

Частикова  риба  —  збірна  назва  будь-якої  риби,  крім  осетрової  і  лососевої,  [частик 
густий  невід  <  псл.  *С(*8ІЬ  частий]. 

Чаша  —  старовинна  посудина  для  вина  й  інших  неміцних  напоїв,  що  має  звичайно 
напівсферичну  форму.  [<  псл.  *саза]. 

Чашка  —  посудина  ємністю  50 — 500  мл.  Звичайно  використовується  для  гарячих  напо¬ 
їв,  а  тому  робиться  достатньо  товстостінною  з  матеріалів  з  низькою  теплопровідністю 
(дерево,  кераміка,  лак,  скло),  має  ручку,  [чаша  (див.)]. 

Чебрець  —  пряність,  зелень  чагарнику  ТНутиз  Vи1дап5  родини  губоцвітих.  Синоніми 
і  старі  назви:  богородська  трава,  паклун.  Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я. 
Повсюдно  з  глибокої  давнини  культивується  в  країнах  із  теплим  кліматом.  Аромат  зумов¬ 
лений  однойменною  ефірною  олією,  головним  компонентом  якої  є  тимол,  або  тим’янова 
камфора.  Верхня  частина  стебел  з  листям,  бутонами  або  квітами  використовується  для 
ароматизації  різних  страв  і  напоїв,  зокрема  лікеру  бенедиктину.  [<  псл.  темьян  <  грепьк. 
фг>|ла|Ш  (фіміам)  кадіння  при  церковній  службі]. 

Червоний  перець  —  див.  перець  стручковий. 

Червонокачанна  капуста  —  див.  капуста. 

Черемша  —  див.  цибуля. 

Черемшина  —  плоди  дерева  Ргипиз  расіиз  родини  розоцвітих.  Стара  назва  —  голотуха. 
Батьківщина  рослини  —  Євразія.  Культивується  в  європейських  країнах  повсюдно  як 
декоративна  рослина.  Плоди,  кістянки  кулястої  форми,  містять  цукри,  кислоти,  вітаміни, 
вживаються  в  кондитерському  виробництві  і  при  виробництві  напоїв.  На  Уралі 
і  в  Сибіру  висушеними  меленими  плодами  начиняють  пироги.  [<  псл.  *сегт]. 

Черешня  —  плоди  дерева  Ргипиз  сегазиз  родини  розоцвітих.  Батьківщина  рослини  — 
Аппенінський  півострів.  Вирощується  повсюдно  в  регіонах  з  помірним  і  субтропічним 
кліматом.  Кістянки  із  солодким  смаком  і  ніжним  характерним  ароматом,  крім  безпосеред¬ 
нього  використання,  застосовуються  у  всіляких  напоях  і  кондитерських  виробах.  [<  псл. 
*сгезьпіа  <д.в.н  *сЬегз)а,  *сЬегззе  вишня  <  н.лат.  сегезіа  <  лат.  сегазиз  <  грепьк.  %єраоос 
(керасос)]. 

Черпак  —  призначена  для  зачерпування  рідини  посудина  з  довгою  ручкою.  Синоніми 
і  старі  назви:  ківш,  ковшик,  лійка,  чум.  [<  псл.  *сьгро  черпати]. 

Чи  —  міжнародна  назва  листкового  тіста.  [<  франц  Ні  те  саме,  шар]. 

Чіпси  —  1.  міжнародна  назва  продуктів,  нарізаних  тонкими  скибочками.  Насамперед 
смажених  скибочок  картоплі.  [<  англ.  сйірз  те  саме,  сйір  скибочка  <д.англ.  сур  промінь 

<  лат.  сірриз] . 

Чорна  ікра  —  див.  ікра. 

Чорна  смородина  —  див.  смородина. 

Чорна  тріска  —  див.  тріска. 

Чорний  перець  —  див.  перець  справжній. 

Чорний  хліб  —  хліб  із  житнього  борошна,  [чорний  <  псл.  *сеть  +  хліб  <  псл.  *хІеЬь 

<  гот.  Ьіаіїз] . 


Чорниця  —  плоди  вічнозелених  напівчагарників  V, ассіпіит  согутЬозит  родини  бруснич¬ 
них.  Виростає  в  хвойних  і  змішаних  лісах  Північної  півкулі,  у  тундрі.  Соковиті,  чорні  із 
сизуватим  нальотом  ягоди  містять  цукри,  кислоти,  пектинові,  дубильні  і  барвні  речовини, 
вітаміни.  Крім  безпосереднього  вживання,  широко  використовується  для  приготування 
варення,  напоїв  і  кондитерських  виробів.  [ чорний ,  характеризуючи  колір  плодів  <  псл. 
сегпь] . 

Чорні  крупи  —  див.  крупи. 

Чорноплідна  горобина  —  див.  горобина  чорноплідна. 

Чорнослив  —  сушені  плоди  сливи,  [чорний,  характеризуючи  колір  плодів  <  псл.  сегпь 
+  слива  (див.)]. 

Чорнушка  —  пряність,  насіння  однолітньої  трав'янистої  рослини  Мдеііа  заііча  родини 
жовтцевих.  Синоніми  і  старі  назви:  ганус,  дівиця  в  зелені,  калофар,  нігела,  чарнушка, 
чорнуха,  чорний  кмин.  Росте  в  дикому  вигляді  і  культивується  (часто  як  декоративна 
рослина)  у  Литві,  на  півдні  і  заході  України,  у  Молдавії,  Криму  і  Закавказзі.  Висушене 
мелене  насіння  чорнушки  за  зовнішнім  виглядом  нагадує  мак.  Воно  містить  близько  0,5% 
ефірної  олії.  Використовується  в  соліннях,  кондитерському  виробництві,  для  ароматизації 
желе  і  напоїв,  надаючи  їм  запаху  свіжих  суниць,  [чорний,  характеризуючи  колір  насіння 

<  псл.  сегпь]. 

Чухонське  масло  —  стара  назва  нетопленого  вершкового  масла  (Д).  Синоніми:  ослам, 
м.  осламне,  м.  пінне,  м.  сметанне,  [чухонець  —  прізвисько  естонців  і  карело-фінського 
населення  навколо  Петербурга  <  д.рус.  чудь  назва  прибалтійських  народів  +  масло 

<  псл.  *таз!о,  *таг1о  те  саме,  *тагаіі  мазати]. 

Ш 

Шавлія  —  пряність,  листя  багаторічної  рослини  5аііла  оіїісіпаїіз  родини  губоцвітих. 
Батьківщина  рослини  —  Середземномор’я.  Вирощується  повсюдно.  Сушене  листя  викори¬ 
стовується  для  ароматизації  різних  м’ясних  страв,  напоїв  і  солінь.  [<  пол.  ьа/іле  <  іт. 
заічіа  <  лат.  за1\ла  цілюща  сила]. 

Шалот  —  див.  цибуля.  [<  франц.  есЬаІоііе  <  лат.  Азсоїопіа  Ашкелон  —  місто  в  Ізраїлі, 
звідки  цибуля  була  привезена  хрестоносцями]. 

Шампанське  —  ігристе  вино,  вироблене  в  Шампані  (Франція)  за  особливою  техноло¬ 
гією,  деталі  якої  засекречені.  Виноматеріали,  частіше  купажні,  спочатку  довго  витриму¬ 
ються  в  бочках,  потім  1 — 5  років  у  пляшках,  закоркованих  першим  корком.  Після  того, 
як  пляшки  відкорковують,  корки,  що  адсорбували  осад,  викидають,  а  у  вино  додають 
виноградний  цукор,  кількість  якого  визначає  «сухість»  кінцевого  продукту.  Нарешті, 
пляшки  знову  закорковують  і  витримують  1 — 3  роки.  Насичення  вина  природним  вугле¬ 
кислим  газом  відбувається  під  час  вторинного  шумування.  За  класичною  технологією 
робляться  вина  в  Абау-Дюрсо,  Артемівську  і  Новому  Світі.  Утім,  навіть  ці  вина  не 
мають  права  називатися  «шампанським»,  тому  що  зроблені  поза  Шампанню.  [<  франц. 

VІп  6е  СЬатрадпе,  СЬатрадпе  Шампань  —  історична  і  виноробна  провінція  у  Франції 
з  унікальними  карбонатними  Ґрунтами  <  лат.  Сатрапіа  назва  римської  колонії,  сатрапіа 
двері  в  країну]. 

Шампіньйон  —  плодове  тіло  їстівного  гриба,  що  відноситься  до  декількох  видів  роду 
Адагісиз  родини  шампіньйонових.  Синоніми:  навозник,  печериця.  Росте  з  липня  до  жовтня 
на  Ґрунті  в  городах,  садах,  хвойних  і  листяних  лісах,  на  галявинах,  лугах,  степових 
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ділянках.  Печериці  двоспорові  і  двокільцеві  культивуються  в  70  країнах  світу.  [<  франц. 
сЬатрідпоп  <  лат.  сатриз  поле  +  іипдиз  гриби,  характеризуючи  місце  виростання]. 
Шампур  —  те  саме,  шо  шпажка.  [<  груз.  затїигі  або  арм.  затриг,  зариг  <  сирійський 
заррііскі}. 

Шарлота,  шарлотка  —  страва  із  хліба  і  яблук  або  крему,  випечена  або  застигла 
у  формі.  [<  франц.  сНагІоііе  те  саме,  СЬагІоііе  Шарлотта  —  жіноче  ім’я]. 

Шатківниця  —  збірна  назва  різних  пристосувань  для  здрібнювання  продуктів  (Д). 
[шаткування  (див.)]. 

Шаткування  —  нарізання  продуктів  вузькими  смугами.  [<  пол.  52упкоVас  <  с.в.н. 
зсЬепкеп] . 

Шафран  —  харчова  добавка  Е164,  барвник  і  пряність.  Квіткові  рильця  трав’янистої 
рослини  крокусу  —  Сюсиз  заіішз  однойменної  родини.  Барвним  елементом  шафрану 
є  кроцин.  Батьківщина  рослини  —  Передня  Азія.  Культивується  повсюдно  в  країнах  із 
теплим  кліматом.  Рильця  вистригають  вручну  зранку,  у  суху  погоду,  швидко  й  обережно 
сушать.  Готова  пряність  являє  собою  попутані  червоно-бурі  нитки  довжиною  до  Зсм 
кожна.  Відрізняється  пряним  пекучим  смаком  і  вираженим  пряним  ароматом.  Використову¬ 
ється  як  ароматизатор  завдяки  своєму  вираженому  специфічному  запаху.  У  кондитерській, 
хлібопекарській  і  лікеро-горілчаній  промисловості  застосовується  як  барвна  речовина,  шо 
надає  продуктам  приємного  жовтого  кольору.  Дозволений  до  застосування  повсюдно. 

[<  іт.  гаіїегапо  <  араб,  гаґаїйп]. 

Шашлик  —  страва  з  нарізаних  шматочками  тваринних  продуктів,  смажених  на  вертелі 
над  вугіллям.  [<  крим.тат.  зізіік:  з  із  вертів  +  -Іік  за  допомогою]. 

Шейкер  —  посудина  для  змішування  коктейлів.  [<  англ.  зЬакег  те  саме,  зЬаке  трясти 
сд.англ.  зсеасат ]. 

Шептала  —  сушені  абрикоси  або  персики,  обкурені  сіркою  для  збереження  кольору. 

[<  тур.  зсіШІу  <  перс.  зсіШІи  персик]. 

Шербет  —  1.  прохолодний  солодкий  напій  на  основі  натуральних  продуктів.  2.  збірна 
назва  молочних,  шоколадних  і  фруктових  помадок.  [<  тюр.  загЬсіі]. 

Шеретована  гречка  —  див.  крупи.  [ гречка  <  псд.  *дгк  грек  <  лат.  дгаесиз  <  грецьк. 
уроахої;  (грайкос)  спочатку  житель  землі  Граю  в  Беотїї,  потім  етнонім]. 

Шеретування  —  приготування  крупів  механічним  способом. 

Шийка1  —  побутова  назва  хвостової  частини  тулуба  рака.  [ шийка  частина  чого-небудь, 
яка  звужується  <  псл.  *зі)а  шия,  *зі)а  комір,  *зііі  шити]. 

Шийка2  —  єврейська  страва  з  пташиної  шкіри,  знятої  із  шиї,  фаршированої  різними 
начинками,  [шия  (див.  шийка1)]. 

Шийна  частина  —  відрубана  передня  частина  туші  великої  рогатої  і  дрібної  худоби. 
Старі  назви:  заріз ,  зарізань,  ошийок,  [шия  <  псд.  *зі)а  те  ж,  *зі]а  комір,  *зііі  шити]. 

Шинка  —  копчений  свинячий  окіст. 

Шип1  —  стара  назва  жучок,  хрящових  наростів  на  тілі  осетрових  риб.  [<  псл.  *іїрь]. 
Шип2  —  промислова  риба  Асірепзег  писіічепігіз  ^ОV.  родини  осетрових.  Живе  у  во¬ 
дах  Аральського,  Каспійського  і  Чорного  морів,  нереститься  в  ріках  басейнів  цих 
морів.  Досягає  довжини  3  м,  ваги  —  200  кг.  Чисельність  постійно  скорочується.  У  ку¬ 
лінарному  відношенні  трохи  поступається  іншим  осетровим.  [<  псл.  *зірь  шип,  характе¬ 
ризуючи  загострену  форму  тіла  риби]. 

Шипуче  вино  —  вино,  насичене  вуглекислим  газом,  [сичати  <  псл.  *зірєіі,  зіркії  + 
вино  (див.)]. 


Шипшина  —  плоди  чагарнику  Нова  сапіпа  родини  розоцвітих.  Синоніми  і  старі  назви: 
деряба,  свербиган,  шипчак.  Батьківщина  рослини  —  Європа.  Виростає  і  культивується 
повсюдно.  Ягоди  використовуються  для  виготовлення  сурогатної  кави,  напоїв,  холодних 
супів  і  варення.  [<  псл.  зірь  шип,  характеризуючи  будову  стебла]. 

Шифонад  —  міжнародна  назва  дрібно  нарізаної  зелені.  [<  франц.  сбіНопаде  те  саме, 
сбііїоп  клаптик  <д. франц.  сбіре  ганчірка  <  герм,  "сбіре). 

Шишка  —  сформований  на  зразок  шишки  виріб,  випечений  зі  здобного  дріжджового 
тіста,  за  звичаєм,  подається  на  весіллі  (Г).  [<  псл.  зізька  супліддя  хвойних  дерев]. 
Шкварки  —  підсмажені  шматочки  витопленого  сала.  Синоніми  і  старі  назви:  виварення, 
вижарки,  витопки,  вишкварки,  жиряк.  [<  псл.  *зкчагь  те  ж,  *$кчагііі  шкварить,  смажити, 
пов'язане  зі  звуконаслідуванням]. 

Шкірка,  шкурка,  шкуринка  —  щільний  зовнішній  покрив  рослинних  продуктів. 

Шлем  —  протерті  варені  крупи,  шо  додаються  в  пюре  для  зв’язування  у  відварі  часто¬ 
чок  пюре.  [<  нім.  Зсбіатт ]. 

Шніцель  —  1.  щільно  запаніровані  порціонні  шматки  телячої  вирізки.  2.  щільно  запані- 
ровані  вироби  з  різних  продуктів,  у  тому  числі  січених,  шо  імітують  класичний  шніцель. 
[<  нім.  Зсбпіізеї  <  с.в.н.  5 піігеї  те  саме,  зпіг  скибочка,  зпісіеп  різати]. 

Шовковиця  —  супліддя  дерев  Могиз  аіба  б.  однойменної  родини.  Батьківщина  росли¬ 
ни  —  Китай.  Вирощуються  в  багатьох  країнах  для  виробництва  корму  личинок  тутого 
шовкопряда,  а  також  як  плодова  і  декоративна  рослина.  Супліддя  вживають  свіжими 
і  сушеними,  роблять  з  них  напої  і  бекмес.  [<  тур.  іиі]. 

Шоколад  —  кондитерський  виріб  із  меленого  какао  з  різними  добавками.  Старі  назви: 
чеколад,  шеколад.  [<  нім.  Зсбокоіасіе  <  ісп.  сбосоїаіе  <  індіан.  (науатль)  сбосоїаіі). 
Шофруа,  шо-фруа  —  збірна  назва  холодних  страв  зі  свійської  птиці  або  пернатої 
дичини.  [<  франц.  сбаи-Ігоід:  сбаи  гарячий  <  лат.  саіідиз  +  коід  холодний  <  дат. 

/ гідідиз ] . 

Шпажка  —  металевий  стрижень  для  нанизування  продуктів  і  подальшого  їх  смаження 
або  іншої  кулінарної  обробки.  Звичайно  влаштовані  таким  чином,  щоб  перешкоджати 
довільному  обертанню  навколо  своєї  осі.  [шпага  <  пол.  зярада  <  іт.  зрада  <  с.лат.  зраіба 
меч  <  грецьк.  слешу  (спаен)}. 

Шпанка  —  1.  стара  назва  породи  свійських  курей  (Д).  2.  назва  сорту  вишні  з  напівпро¬ 
зорими  соковитими  плодами.  [<  нім.  зрапізеб  іспанський,  характеризуючи  напрямок 
запозичення]. 

Шпек-кухен  —  стара  назва  пиріжків  з  начинкою,  яка  містить  велику  кількість  шпику. 

[<  нім.  Зреск-кисбеп:  Зреск  шпик  +  Кисбеп  пиріг]. 

Шпиг  —  див.  сало,  [шпик  (див.)]. 

Шпигування  —  уведення  в  продукти  крізь  спеціально  зроблені  вузькі  розтини  дрібно 
нарізаних  продуктів:  шпику,  овочів,  прянощів  і  ін.  [<  пол.  зярікои/ас,  зрікошас  те  саме, 
згрік  шпик  (див.)]. 

Шпик  —  див.  сало.  [<  пол.  згрік,  зрік  жир  <  с.в.н.  зреск  шпик,  бекон  або  шинка]. 
Шпинат  —  листя  однолітньої  овочевої  рослини  Зріпасіа  оЬІегасеа  родини  лободових. 
Батьківщина  —  Східне  Середземномор’я.  Завезений  арабами  в  Іспанію,  звідки  набув 
подальшого  поширення.  Багате  на  вітаміни  й  інші  поживні  речовини.  Листя  вживається 
в  їжу  свіжим  або  після  температурної  обробки.  [<  нім.  Зріпаі  <  д. франц.  езріпасбе 
сд.ісп.  езріпаде  <  араб,  ізіапаб  <  перс,  азрапсікб]. 

Шпинатовий  буряк  —  те  саме,  шо  буряк  листковий,  [шпинат  (див.)  +  буряк  (див.)]. 

Шпинатові  овочі  —  див.  овочі. 
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Шпроти  —  1 .  див.  кілька.  2.  консерви  з  різних  видів  копченої  дрібної  риби  родини 
оселедцевих.  [<  нім.  Зргоіі  <  англ.  зргаі  <д.англ.  зргоіе  відросток]. 

Шпундра  —  страва  зі  свинини,  припушеної  в  буряковому  квасі.  [<  пол.  згрипбга]. 

Шрот  —  збірна  назва  різних  дроблених  крупів.  [<  нім.  ЗсЬюі  те  саме,  мисливський  дріб]. 
Штопор  —  буравчик  для  витягування  корку  із  пляшки.  [<  голл.  зіоррег,  зіор  пробка]. 
Штрудель  —  рулет  із  листкового  тіста  з  різними  начинками.  [<  ідиш  зігисіеі  <  нім.  Зітсієї 

<  с.в.н.  зігисіеі  те  саме,  зігисіеіп  вертіти]. 

Штуфат  —  рулет  із  плоского  шматка  м’яса,  припушений  у  рідині.  Стара  назва  стуфат. 

[<  пол.  згіиіасіа ,  згіиїаіа  <  іт.  зїиіаіо  те  ж,  зіиіаге  припускати,  зіиіа  пекти  сд.в.н.  зїиіа]. 
Шу  —  міжнародна  назва  тістечок  із  заварного  тіста.  [<  франц.  сНои\. 

Шуліки  —  печиво  зі  здобного  прісного  тіста,  залитого  сиропом  з  меду,  води  й  тертого 
маку,  [шулькати  кидати]. 

Шум  —  десерт  зі  збитих  вершків. 

Шумівка  —  те  саме,  що  ополоник.  [<  пол.  ЗИит\  за  іншою  версією  <д.рус.  чумь  ківш 

<  тюр.  ситус  черпак]. 

ш 

Щавель  —  листя  трав’янистої  рослини  Нитех  асеіоза  родини  гречаних.  Старі  назви: 
будка ,  квасениця,  квасець,  кисельник,  кислянка.  Батьківщина  рослини  —  помірний  пояс 
Європи,  виростає  скрізь  і  почасти  культивується  в  багатьох  країнах  Північної  півкулі. 
Листя,  яке  містить  велику  кількість  органічних  кислот,  використовується  в  супах  та  інших 
стравах.  [<  псл.  *$саVЬ,  можливо,  однокорінне  зі  щі,  шті ]. 

Щі  —  1.  суп  з  капустою  або  листковими  овочами  (кропивою,  шпинатом,  щавлем  та  ін.). 
2.  стара  назва  квасу. 

Щіпка  —  стара  кулінарна  міра,  кількість  сухої  речовини,  узятої  між  великим,  вказівним 
і  середнім  пальцями  (Д).  [щипнути  схопити  пальцями  <  псл.  *зсьрьіька]. 

Щука  —  промислова  прісноводна  риба  Езох  Іисіиз  Б.  Однойменної  родини  ряду  лососе- 
подібних.  Синонім  —  щупак.  Відрізняється  витягнутим  тілом  із  круглим  перетином, 
плямистим  маскувальним  забарвленням.  Досягають  довжини  1,5  м,  ваги  —  35  кг.  Живе 
повсюдно  в  прісних  водоймах  Північної  півкулі.  Улюблений  об’єкт  спортивного  лову. 
Риба  придатна  для  різних  способів  кулінарної  обробки,  відрізняється  середніми  кулінар¬ 
ними  властивостями.  [<  псл.  *зсикь,  зсирь]. 

Ю 

Юха,  юшка  —  стара  збірна  назва  різних  супів,  соусів  і  інших  рідких  страв  (Г,  Д). 
[сд.рус.  юха  <  псл.  %Ьа]. 

Юшка  —  1.  збірна  назва  різних  бульйонів  і  супів  з  риби.  2.  стара  збірна  назва  різних 
супів  (Д).  [<д.рус.  юшка,  юха  <  псл.  иЬа ]. 

Юшник  —  стара  назва  супу,  приготовленого  з  додаванням  гусячої  або  свинячої  крові. 

[<  пол.  фсИпік  <  псл.  *]иЬа  юшка]. 

Я 

Яблуко  —  плід  дерев  Маїиз  ритіїа  родини  розоцвітих  і  інших  видів  рослин  цього 
ж  роду.  Батьківщина  рослини  —  Передня  Азія.  У  культурі  відома  з  глибокої  давнини. 


Вирощується  на  всіх  континентах,  крім  Антарктиди.  Світовий  врожай  перевищує 
32  млн  т.  Плід  покритий  тонкою  шкіркою,  що  оточує  соковиту  м’якоть,  усередині  якої 
знаходяться  насінні  камери.  Численні  сорти  значно  відрізняються  кольором,  розміром, 
смаком  плодів.  Деякі  сорти  призначені  для  виробництва  вина  і  соків,  інші  —  для  виго¬ 
товлення  кондитерських  виробів,  третя  і  найбільша  варіація  —  десертні  сорти.  Крім 
перерахованого  вище  застосування,  яблука  використовуються  в  різних  стравах,  їх  мо¬ 
чать,  маринують  і  консервують.  З  яблучної  шкірки  робляться  лікери  і  желе.  [<  псл. 

*аЬ1ько  <  і. є.  *а1ЬЬо\. 

Ягода  —  1.  прийнята  в  ботаніці  збірна  назва  плодів,  відносно  дрібне  насіння  яких 
розташоване  всередині  соковитої  м’якоті  (авокадо,  кавун,  виноград,  лохина,  журавлина, 
огірок,  гарбуз  і  т.  д.).  2.  прийнята  в  кулінарії  загальна  назва  дрібних  соковитих  плодів 
рослин  незалежно  від  їхньої  морфології:  вишня  —  кістянка,  суниці  —  збірна  сім’янка 
і  т.  д.  [<  псл.  *)адосіа,  *адоба,  *ада  <  і. є.  *ад]. 

Ядриця  —  крупи  з  недробленого  зерна,  [ядро  (див.)]. 

Ядро  —  внутрішня  частина  горіха.  [<  псл.  середина,  серцевина,  найміцніша  части¬ 

на]. 

Яєчні  краплі  —  гарнір  для  бульйонів  і  супів,  що  зовні  нагадує  вермішель,  приготовле¬ 
ний  додаванням  у  відвар  стікаючих  з  виделки  крапель  збитих  яєць,  [яйце  (див.)  +  крапля 
<  псл.  *караіі  капати,  пов’язане  зі  звуконаслідуванням]. 

Яєчня  —  страва  зі  смажених  яєць.  Синоніми  і  старі  назви .-  смаженя,  смажениця,  пряже- 
ня,  пряжениця.  Поділяється  за  способами  приготування  на  окату,  випускну  (з  незбитих 
яєць),  бовтанку  (зі  збитих  яєць)  і  омлет  (зі  збитих  яєць  і  додаткових  компонентів).  Чис¬ 
ленні  варіанти  передбачають  приготування  складених  страв  з  яєць  і  овочів,  сиру,  різних 
м’ясних  продуктів  і  кондитерських  виробів,  [яйце  (див.)]. 

Яйце  —  зародкова  яйцеклітина  птахів  і  черепах,  покрита  твердою  карбонатною  оболон¬ 
кою,  яка  складається  з  двох  частин:  внутрішньої  (жовтка)  і  зовнішньої  (білка).  [<  псл.  *а/е]. 
Яйце  варене  —  яйце,  приготовлене  зануренням  у  киплячу  воду.  За  ступенем  готов¬ 
ності  розрізняються:  яйце,  зварене  рідко  (варіння  ведеться  3 — 3,5  хвилини;  білок,  роз¬ 
ташований  ближче  до  шкаралупи,  повинен  бути  наполовину  затверділим,  а  жовток  — 
рідким),  яйце  «у  мішечок»  (варіння  ведеться  4,5 — 5,5  хвилини;  білок  повністю  твердіє, 
жовток  залишається  напіврідким),  яйце,  зварене  круто  (варіння  ведеться  8 — 10  хвилин; 
білок  стає  в  міру  щільним,  жовток  —  ніжним,  розсипчастим,  з  незатверділою  краплею 
усередині).  Готування  яєць  випускних  (синоніми:  жирові  яйця,  яйца-пашот  —  див. 
пашот)  відрізняється  тим,  що  яйця  варяться  2,5 — 4  хвилини  без  шкаралупи,  випущени¬ 
ми  в  киплячу  воду,  [яйце  (див.)  +  варити  <  псл.  *і /агііі  те  ж,  *Уьгеіі  кипіти  <  і. є.  *иег- 
палити. 

Яловець  —  пряність,  супліддя  (шишки)  вічнозеленого  чагарнику  ялівця  звичайного 
(Лпірегиз  соттипіз)  родини  кипарисових.  Батьківщина  рослини  —  Євразія,  поширена 
повсюдно  в  лісах  північної  і  середньої  смуги.  Червоно-коричневі  висушені,  величиною 
з  горошину  супліддя,  неправильно  названі  «ягодами»,  додаються  в  різні  страви,  насампе¬ 
ред  з  дичини,  у  маринади,  служать  для  приготування  настоянок,  насамперед  —  джина. 
[<ялина  <  псл.  *]есіІь,  *)едІа  <  і. є.  *есІЬ-  гострий]. 

Яловичина  —  м’ясо  великої  рогатої  худоби. 

Янтарна  юшка  —  стара  назва  наваристої  юшки  зі  стерляді  (Д).  [янтар,  характеризуючи 
колір  <  літ.  діпіатаз  +  юшка  <  псл.  *;'ийа]. 

Японський  желатин  —  те  саме,  шо  агар-агар. 

Яства  —  стара  назва  їжі  (Д).  [<  псл.  *есІ-іі  є,  їсти  <  і. є.  *еб  їжа]. 


Ястик  —  міхур  зі  сполучної  тканини  в  черевній  порожнині  риби,  усередині  якого  укла¬ 
дена  ікра.  Синоніми  і  старі  назви:  ікряний  мішок,  паюс.  [<  тюр.  / азіук  подушка]. 
Ячмінний  цукор  —  кондитерські  вироби  з  увареної  суміші  солодового  екстракту  і  цук¬ 
рового  сиропу,  [ячмінь  (див.)  +  цукор  <  д.рус.  сахарь  <  грецьк.  оа%%ароу  (сахарон) 

<  інд.  заккЬат,  дагкат  пісок]. 

Ячмінь  —  насіння  кількох  видів  однолітніх  рослин  роду  Ногсіеит  родини  злаків.  Синоні¬ 
ми  і  старі  назви:  житмень,  чавлар.  Батьківщина  рослини  —  Азія,  у  культурі  відома  більш 
ніж  7000  років.  Найважливіша  сільськогосподарська  культура,  світова  площа  посівів  — 
більш  80  млн  га,  світовий  врожай  —  більш  180млнт.  Зерно  використовується  для 
виробництва  крупів,  борошна  і  напоїв,  насамперед  пива.  [<  псл.  *)дсьту  <  і. є.  *аг[к 
гнути,  характеризуючи  полягання  спілого  колосся]. 

Ячні  крупи  —  див.  крупи. 
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Тарталетки —  14.6.10 

Тістечка  з  бісквітного  тіста —  14.6.26 

Тістечка  з  дріжджового  листкового  тіста  — 

14.6.4 

Тістечка  з  марципану —  14.6.29 
Тістечка  з  мигдального  тіста  —  14.6.30 
Тістечка  з  пісочного  тіста —  14.6.31 
Тістечка  з  пісочного  тіста —  14.6.37 
Тістечка  з  повітряного  тіста —  14.6.27 
Тістечка  з  прісного  листкового  тіста  із 
заварним  кремом  —  14.6.38 
Тістечка  із  заварного  тіста —  14.6.28 
Торт  із  мигдального  або  горіхового  тіста  — 
14.6.36 

Торт  із  пісочного  тіста —  14.6.37 
Торт  із  прісного  листкового  тіста  із  завар¬ 
ним  кремом  —  14.6.38 
Трубочки  з  листкового  тіста —  14.6.33 
Хліб  домашній —  14.6.39 
Цибуля,  запечена  в  листковому  тісті  — 
14.6.25 

Шарлотка  гаряча —  14.6.40 

Штруделі  —  14.6.41 

Шулики —  14.6.15 

Яблука  в  слойці —  14.6.25 

Яблучний  флан —  14.6.19 

Язики  із  прісного  листкового  тіста —  14.6.25 

Десерти  і  напої 

Абрикоси,  консервовані  в  цукровому  сиро¬ 
пі  —  20.2.3 
Анісівка —  20.6.3 


Лесерт  із  фруктів  із  сабайоном —  21.3.8 

Лесерт  із  фруктів  із  сиропом —  21.3.8 

Лесерт  із  фруктів  із  соусом —  21.3.8 

Доппель-кюмель —  20.6.3 

Лраглі —  3.2.1,  21.3.3 

Лраглі  вершкові —  3.2.1 

Лраглі  з  варення —  3.2.1 

Лраглі  з  вина —  3.2.1 

Лраглі  із  сиропу —  3.2.1 

Лраглі  із  соку —  3.2.1 

Лраглі  мигдальні —  3.2.1 

Лраглі  молочні —  3.2.1 

Лягильна  настоянка —  20.6.3 

Желе—  11.1.1 

Желе  десертне  а-ля-мозаїк —  3.2.1 
Желе  десертне  багатошарове —  3.2.1 
Желе  десертне  з  варення —  3.2.1 
Желе  десертне  з  вина —  3.2.1 
Желе  десертне  і  бдаманже —  3.2.1 
Желе  десертне  із  сиропу —  3.2.1 
Желе  десертне  із  соку —  3.2.1 
Желе  десертне  натуральне —  3.2.2 
Запіканка —  20.6.4 

Кава  з  коньяком  або  лікером —  21.4.5 

Кава  з  молоком  —  3.3.4 

Кава  з  морозивом —  21.4.5 

Кава  по-варшавськи —  3.3.4 

Кава  по-віденськи —  21.4.5 

Кава  подвійної  міцності  —  3.3.4 

Кава  по-східному —  3.3.4 

Кава  чорна —  3.3.4 

Какао  з  молоком —  3.3.3 

Какао  з  морозивом —  21.4.5 

Карамболь —  21.4.2 

Кашка  з  ягід  холодна —  21.5.1 

Кашка  із  фруктів  холодна —  21.5.1 

Квас  березовий —  19.3.6 

Квас  із  сухарів —  19.3.3 

Квас  по-броварському —  19.3.3 

Квас  хлібний —  19.3.3 

Квас  хлібний  класичний —  19.3.3 

Квас  хлібний  простий —  19.3.3 

Квас  хлібний  червоний —  19.3.3 

Квас  хлібний,  приготовлений  сучасним 

способом —  19.3.3 

Киселиця  —  3.3.1 

Киселиця  вишнева —  3.3.1 

Киселиця  з  какао —  3.3.1 

Киселиця  із  джему —  3.3.1 


Киселиця  із  соку —  3.3.1 

Киселиця  із  цитрусових —  3.3.1 

Киселиця  мигдальна —  3.3.1 

Киселиця  молочна —  3.3.1 

Киселиця  фруктова —  3.3.1 

Киселиця  ягідна —  3.3.1 

Компот  із  фруктів  або  ягід  сучасний  — 

3.3.2 

Крем-безе —  21.3.12 

Крем-брюле —  21.3.3 

Крем-гдясе  і  крем-шарлот  горіховий  — 

21.3.13 

Крем-глясе  і  крем-шарлот  кавовий —  21.3.13 
Крем-глясе  і  крем-шарлот  шоколадний  — 
21.3.13 

Крем-глясе  мигдальний  —  21.3.13 
Крем  заварний  жедейований —  21.3.11 
Крем-зефір —  21.3.12 
Крем  зі  збитих  білків —  21.3.12 
Крем  зі  збитих  білків  із  фруктами  і  ягода¬ 
ми  —  21.3.12 

Крем  із  масла  і  яєць —  21.3.13 
Крем  класичний —  21.3.2 
Крем  класичний  желейований  апельсино¬ 
вий  —  21.3.3 

Крем  класичний  желейований  ванільний  — 

21.3.3 

Крем  класичний  желейований  горіховий  — 

21.3.3 

Крем  класичний  желейований  з  бісквітом  та 
ізюмом  —  21.3.3 

Крем  класичний  желейований  з  меренга- 
ми  —  21.3.3 

Крем  класичний  желейований  з  рисом  — 

21.3.3 

Крем  класичний  желейований  із  сабайо¬ 
ном  —  21.3.3 

Крем  класичний  желейований  кавовий  — 

21.3.3 

Крем  класичний  желейований  карамель¬ 
ний  —  21.3.3 

Крем  класичний  желейований  лимонний  — 

21.3.3 

Крем  класичний  желейований  малиновий  — 

21.3.3 

Крем  класичний  желейований  фруктовий 
або  ягідний —  21.3.3 

Крем  класичний  желейований  шоколадний  — 

21.3.3 


Повидло  з  чорної  смородини —  11.1.3 
Повидло  з  яблук —  11.1.3 
Повидло  зі  слив  —  11.1.3 
Повидло  із  суниць —  11.1.3 
Повидло  із  сушених  фруктів —  11.1.3 
Повидло,  мармелад  класичний —  11.1.3 
Повидлянка —  17.1.7 
Праліне —  11.1.2 
Пряники  ягідні —  22.1.2 
Пудинг  (бабка)  з  вершків —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  вишень —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  горіхів —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  маку —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  повидла —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  чорносливу —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  яблук —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  яблук  і  сухарів —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  яблук  і  хліба —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  з  ягід —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  зі  слив —  17.1.7 
Пудинг  (бабка)  шоколадний —  17.1.7 
Пунш  класичний —  21.4.6 
Ратафія —  20.6.4 
Ряжанка —  3.3.5 
Сабайон  желейований —  21.3.17 
Самбук —  21.3.9 
Самбук  абрикосовий —  21.3.9 
Самбук  сливовий —  21.3.9 
Самбук  яблучний —  21.3.9 
Самбук  ягідний —  21.3.9 
Сік  березовий  зброджнений —  19.3.6 
Сік  із  рослинних  продуктів —  21.4.8 
Смородинівка  —  19.3.1 
Соус-крем  заварний —  4.1.1 
Спотикач —  20.6.4 
Суфле  з  варення —  17.1.8 
Суфле  із  фруктів  або  ягід —  17.1.8 
Сухе  варення  по-київськи —  22.1.4 
Тістечка-кошички  —  21.3.15 
Тістечко  «картопля» —  21.3.16 
Тістечко,  приготовлене  холодним  спосо¬ 
бом  —  21.3.16 

Трояндова  настоянка —  20.6.3 

Узвар  класичний  з  абрикосів,  вишень,  динь, 

слив  або  яблук —  11.1.1 

Узвар  сучасний —  3.3.2 

Фрукти  і  ягоди  з  варення  сушені —  22.1.4 

Фрукти  і  ягоди,  консервовані  в  цукровому 

сиропі —  20.2.3 


Цукати  —  22. 1.6 
Шарлотка  холодна —  21.3.4 
Шум  —  21.3.2 

Яблука  по-київськи  —  17.1.4 
Яблука,  запечені  під  збитими  білками  — 

17.1.4 

Ягоди  в  оболонці  з  цукру —  22.1.8 
Ягоди  в  оболонці  із  глазурі —  22.1.7 
Ягоди  протерті,  консервовані  в  цукровому 
сиропі —  20.2.3 
Яєчні  гнізда  —  17.1.4 
Напівфабрикати 

Арахіс,  мигдаль  і  фісташки  пасеровані  — 
12.1.3 

Ароматичне  коріння  декоративне,  пасерова¬ 
не  з  цибулею —  12.1.2 
Ароматичне  коріння  з  зеленою  цибулею, 
припушене  в  рідині,  шо  википає —  7.4.4 
Ароматичне  коріння  з  ріпчастою  цибулею, 
припушене  в  рідині,  шо  википає —  7.4.4 
Ароматичне  коріння,  пасероване  з  цибу¬ 
лею  —  12.1.2 

Ароматичне  коріння,  смажене  в  печі  — 

14.2.1 

Бісквітна  крихта —  14.6.2 
Борошно  пасероване —  12.1.1 
Борошняна  крихта —  21.7.1 
Борошняна  пасеровка  —  12.1.1 
Брез —  3.4.1 

Бульйон  з  ароматичного  коріння  для  варіння 
раків  —  3.4.2 

Бульйон  з  ароматичного  коріння  для  пісного 
борщу —  3.4.2 

Бульйон  з  м’яса  для  борщу —  3.1.2 
Бульйон  з  м’яса  для  розсольнику —  3.1.2 
Бульйон  з  м’яса  для  супу  кров’яного  — 

3.1.2 

Бульйон  із  грибів  для  пісного  борщу  — 

3.1.1 

Бульйон  із  грибів  концентрований —  3.1.1 
Бульйон  із  птиці  для  супу —  3.1.3 
Бульйон  із  рибних  відходів  або  рибного 
дріб’язку —  3.1.5 

Бульйон  кухарський  з  ароматичного  корін¬ 
ня  —  3.4.2 

Бульйон  кухарський  із  кісток  білий —  3.4.3 
Бульйон  кухарський  із  кісток  червоний  — 

3.4.4 

Бульйон  кухарський  коричневий  —  3.4.4 


Настій  шафрану  спиртовий —  20.6.9 
Начинка  з  бобового  насіння —  21.8.1 
Начинка  з  визиги —  21.8.14 
Начинка  з  головизни —  21.8.14 
Начинка  з  грибів —  21.8.2 
Начинка  з  грибів  і  півнячих  гребінців  — 
21.8.2 

Начинка  з  заячини —  21.8.12 

Начинка  з  капусти —  21.8.3 

Начинка  з  капусти  з  грибами —  21.8.3 

Начинка  з  капусти  з  яблуками —  21.8.3 

Начинка  з  капусти  з  яйцями —  21.8.3 

Начинка  з  картоплі —  21.8.4 

Начинка  з  каші —  21.8.5 

Начинка  з  каші  з  беконом  або  шинкою  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  визигою  і  яйцями  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  грибами —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  грибами  і  яйцями  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  ізюмом —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  кістковим  мозком  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  лівером —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  м’ясом  раків —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  печінкою —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  томатом —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  яблуками —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  яйцями —  21.8.5 
Начинка  з  каші  із  зеленою  цибулею  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  із  сиром —  21.8.5 
Начинка  з  каші  із  шинкою  і  яйцями  — 

21.8.5 

Начинка  з  каштанів —  21.8.6 
Начинка  з  м’яса  або  ліверу —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  для  пельменів —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  грибами —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  нирковим  жиром  — 

21.8.12 

Начинка  з  м’яса  з  омлетом —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  печінкою —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  рисом —  21.8.12 
Начинка  з  м'яса  з  рисом  і  яйцями —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  яйцями —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  зі  шпигом  і  язиком  — 

21.8.12 

Начинка  з  макаронних  виробів —  21.8.9 


Начинка  з  макаронних  виробів  і  грибів  — 

21.8.9 

Начинка  з  макаронних  виробів  і  ліверу  — 

21.8.9 

Начинка  з  макаронних  виробів  і  печінки  — 

21.8.9 

Начинка  з  маку —  21.8.8 
Начинка  з  мигдалю  або  горіхів —  21.8.10 
Начинка  з  моркви —  21.8.11 
Начинка  з  пернатої  дичини —  21.8.13 
Начинка  з  печінки —  21.8.12 
Начинка  з  печінки  для  паштету  класично¬ 
го—  21.8.12 

Начинка  з  печінки  з  горіхами —  21.8.12 
Начинка  з  печінки  з  горіхами  й  ізюмом  — 

21.8.12 

Начинка  з  печінки  з  птицею —  21.8.13 
Начинка  з  печінки  птиці —  21.8.13 
Начинка  з  печінки  птиці  для  паштету  кла¬ 
сичного —  21.8.13 

Начинка  з  печінки  птиці  з  горіхами  й  ізю¬ 
мом  —  21.8.13 
Начинка  з  птиці —  21.8.13 
Начинка  з  ревеня —  21.8.20 
Начинка  з  риби —  21.8.14 
Начинка  з  хліба —  21.8.19 
Начинка  з  хліба  і  печінки  свійської  птиці  — 
21.8.19 

Начинка  з  хліба  і  сиру —  21.8.19 
Начинка  з  хліба  й  ізюму —  21.8.19 
Начинка  з  яєць —  21.8.21 
Начинка  з  яєць  варених  і  сирих —  21.8.21 
Начинка  з  яєць  і  визиги —  21.8.21 
Начинка  з  яєць  і  риби —  21.8.21 
Начинка  з  яєць  і  сметани —  21.8.21 
Начинка  з  яєць  і  хліба —  21.8.21 
Начинка  зі  збірних  овочів —  21.8.15 
Начинка  із  зеленої  цибулі —  21.8.7 
Начинка  із  сиру —  21.8.18 
Начинка  із  сиру  і  рису —  21.8.18 
Начинка  із  сухарів —  21.8.16 
Начинка  із  сушених  фруктів —  21.8.17 
Начинка  із  фруктів  або  ягід —  21.8.20 
Начинка  із  цибулі —  21.8.7 
Овочі  і  фрукти  пасеровані —  12.1.2 
Олія  базилікова —  20.6.11 
Олія  естрагонова —  20.6.11 
Олія,  ароматизована  прянощами —  20.6.11 
Оцет  естрагоновий —  20.6.13 


Тісто  прісне —  21.7.10 

Тісто  прісне  для  вареників —  21.7.10 

Тісто  прісне  для  локшини —  21.7.10 

Тісто  прісне  для  пельменів —  21.7.10 

Тісто  прісне  здобне —  21.7.11 

Тісто  прісне  здобне  на  кислому  молоці  — 

21.7.11 

Тісто  прісне  листкове —  21.7.12 
Тісто  прісне  листкове  із  сиром —  21.7.12 
Тісто  пряникове —  21.7.13 
Тісто  рідке  для  вафель —  21.7.5 
Тісто  рідке  для  млинців —  21.7.3 
Тісто  рідке  для  млинчиків —  21.7.4 
Тісто  рідке  для  облаток —  21.7.5 
Тісто  рідке  для  панірування —  21.7.6 
Фарш  із  ліверу  і  м  яса  для  січеників  — 

21.8.22 

Фарш  із  ліверу  і  м  яса  для  січених  виро¬ 
бів—  21.8.22 

Фарш  із  м’яса  для  «натуральних»  січених 
виробів —  21.8.22 

Фарш  із  птиці  для  січених  виробів  — 

21.8.23 

Фарш  із  риби  для  січених  виробів  — 

21.8.24 

Фарш  із  риби  із  сиром —  21.8.24 
Фритюр  із  яловичого  жиру —  3.4.11 
Фрукти  і  ягоди  з  варення  сушені —  22.1.4 
Фрукти  і  ягоди  сушені —  22.1.5 
Фрукти  сушені  з  мигдалем  або  горіхами, 
припущені  в  рідині,  що  википає —  7.4.4 
Фуме  —  3.2.7 

Хрін  тертий  пасерований —  12.1.2 
Хрін  тертий,  пасерований  разом  із  цибу¬ 
лею —  12.1.2 

Хрін,  припушений  у  рідині,  шо  википає  — 
7.4.4 

Цедра —  22.1.5 

Цибуля  з  естрагоном,  припушені  в  рідині, 

шо  википає —  7.4.4 

Цибуля  зелена  пасерована —  12.1.2 

Цибуля  і  коріння  з  естрагоном,  припушені 

в  рідині,  що  википає —  7.4.4 

Цибуля  і  коріння,  припущені  в  рідині,  шо 

википає —  7.4.4 

Цибуля  пасерована —  12.1.2 

Цибуля  печена —  14.2.1 

Цибуля,  припушена  у  рідині,  що  википає  — 

7.4.4 


Цибуля,  смажена  в  печі —  14.2.1 

Цукор  палений —  11.1.4 

Цукровий  сироп  карамелізований —  11.1.4 

Шлем— 21.5.2 

Щавель  маринований —  20.2.1 

Яблука  пасеровані —  12.1.2 

Яловичина  з  буряком,  припушена  в  рідині, 

для  холодцю —  7.3.1 

Соуси  гарячі 

Бешамель  класичний —  3.5.13 

Велют —  3.5.9 

Греві —  3.5.2 

Жус—  3.5.2 

Ракове  масло  —  3.5.6 

Соус  «Аврора» —  3.5.9 

Соус  альбер —  3.5.9 

Соус  берсі —  3.5.11 

Соус  білий-бешамель —  3.5.9 

Соус  білий  «шофруа» —  3.5.9 

Соус  білий  винний —  3.5.9 

Соус  білий  для  паштету  з  рибою —  3.5.9 

Соус  білий  желейований —  3.5.9 

Соус  білий  з  анчоусами —  3.5.9 

Соус  білий  з  вином —  3.5.9 

Соус  білий  з  ізюмом —  3.5.9 

Соус  білий  з  лимонним  соком —  3.5.9 

Соус  білий  з  м’ясом  раків —  3.5.9 

Соус  білий  з  м’ясом  раків  і  грибами —  3.5.9 

Соус  білий  з  мадерою —  3.5.9 

Соус  білий  з  маринованими  грибами  — 

3.5.9 

Соус  білий  з  розсолом —  3.5.9 

Соус  білий  з  томатом —  3.5.9 

Соус  білий  з  цибулею —  3.5.9 

Соус  білий  з  цибулею  і  вершками —  3.5.9 

Соус  білий  з  яйцями  вареними —  3.5.9 

Соус  білий  зі  шпинатом  або  щавлем —  3.5.9 

Соус  білий  із  вишневим  сиропом  —  3.5.9 

Соус  білий  із  гірчицею  і  сметаною  по- 

строгановськи —  3.5.9 

Соус  білий  із  грибами —  3.5.9 

Соус  білий  із  кров'ю  гусячою  —  3.5.9 

Соус  білий  із  кров’ю  риб’ячою  —  3.5.9 

Соус  білий  із  пряником —  3.5.9 

Соус  білий  із  хроном —  3.5.9 

Соус  білий  із  шафраном —  3.5.9 

Соус  білий  раковий —  3.5.9 

Соус  валуаз —  3.5.11 

Соус  вершковий-бешамель —  3.5.13 


Соус  сметанний  раковий —  3.5.14 
Соус  субіз —  3.5.9 
Соус  супрем —  3.5.13 
Соус  томатний  банкетний —  3.5.15 
Соус  томатний  з  вином —  3.5.15 
Соус  томатний  з  корінням —  3.5.15 
Соус  томатний  з  корінням,  грибами  й  анчоу¬ 
сами  —  3.5.15 

Соус  томатний  із  грибами —  3.5.15 

Соус  томатний  із  грибами  і  вином —  3.5.15 

Соус  томатний  натуральний —  3.5.5 

Соус  томатний  по-російському —  3.5.15 

Соус  фруктовий —  3.5.16 

Соус  цибульний —  3.5.11 

Соус  червоний  (коричневий)  желейований  — 

3.5.11 

Соус  червоний  з  анчоусами —  3.5.11 
Соус  червоний  з  вином —  3.5.11 
Соус  червоний  з  гірчицею —  3.5.11 
Соус  червоний  з  естрагоном  і  цибулею  — 

3.5.11 

Соус  червоний  з  ізюмом —  3.5.11 
Соус  червоний  з  корнішонами —  3.5.11 
Соус  червоний  з  лимонним  соком —  3.5.11 
Соус  червоний  з  м’ясним  соком —  3.5.11 
Соус  червоний  з  маринованими  грибами  — 

3.5.11 

Соус  червоний  з  оселедцем —  3.5.11 
Соус  червоний  з  томатом  гострий —  3.5.11 
Соус  червоний  з  цибулею —  3.5.11 
Соус  червоний  з  цибулею  і  гірчицею  — 

3.5.11 

Соус  червоний  з  цибулею  й  огірками  — 

3.5.11 

Соус  червоний  зі  смородиною —  3.5.11 
Соус  червоний  зі  шпинатом  або  щавлем  — 

3.5.11 

Соус  червоний  із  грибами —  3.5.11 
Соус  червоний  із  грибами  і  томатом  — 

3.5.11 

Соус  червоний  із  кмином —  3.5.11 
Соус  червоний  із  солодким  перцем —  3.5.11 
Соус  червоний  із  фруктами  і  горіхами  — 

3.5.11 

Соус  червоний  із  фуме —  3.5.11 
Соус  червоний  із  цитрусовими —  3.5.11 
Соус  червоний  із  чорносливом —  3.5.11 
Соус  червоний  із  шинкою  і  грибами  — 

3.5.11 


Соус  червоний  із  яблуками —  3.5.11 

Соус  червоний  кисло-солодкий —  3.5.11 

Соус  червоний  по-мисливськи —  3.5.11 

Соус  червоний  «шофруа» —  3.5.11 

Соус  яблучний —  3.5.16 

Соус  яєчний  з  вином —  4.1.3 

Тертий  хрін,  припушений  під  сметанним 

соусом —  9.1.2 

Томатне  пюре —  3.5.5 

Соуси  холодні,  приправи  і  маринади 

Біле  масло —  21.6.12 

Гірчиця  столова —  21.6.1 

Гірчиця  столова  грушева —  21.6.1 

Гірчиця  столова  естрагонова —  21.6.1 

Гірчиця  столова  кисла —  21.6.1 

Гірчиця  столова  на  вині —  21.6.1 

Гірчиця  столова  на  соусі  вінегрет —  21.6.1 

Гірчиця  столова  по-домашньому —  21.6.1 

Гірчиця  столова  яблучна —  21.6.1 

Грамотика —  21.6.3 

Заправка  із  сала —  21.6.2 

Заправка  із  часнику —  21.6.3 

Заправка  салатна —  21.6.4 

Заправка  салатна  зі  сметани —  21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  десертна  — 

21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  з  гірчицею  — 

21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  з  яйцями  — 

21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  пряна —  21.6.5 
Заправка-маринад  зі  сметани  для  оселед¬ 
ця  —  21.6.5 

Зелене  масло —  21.6.12 
Ікряне  масло —  21.6.12 
Крем  масляний —  21.6.12 
Майонез  банкетний  —  21.6.11 
Майонез  зі  сметаною —  21.6.11 
Майонез  із  желе —  21.6.11 
Майонез  із  зеленню —  21.6.11 
Майонез  із  корнішонами —  21.6.11 
Майонез  із  пікулями —  21.6.11 
Майонез  із  тертим  хроном —  21.6.11 
Маринад —  21.6.6 

Маринад  з  вершків  або  сметани  для  оселед¬ 
ця  —  21.6.6 

Маринад  з  олії —  21.6.6 

Маринад  з  оцту  для  дичини  або  страв,  які 

імітують  дичину —  21.6.6 


Ряжанка  квашена —  19.1.1 
Сир  —  19.1.4 
Сир  домашній —  19.1.3 
Сир  пресований —  19.1.4 
Сир  протертий —  19.1.4 
Страви  з  молюсків 
Кальмари,  варені  у  воді —  5.2.1 
Мідії,  варені  у  воді —  5.2.2 
Мідії,  припушені  в  рідині —  7.2.1 
Страви  з  м’яса  гарячі 
Азу  «по-обшепитовски» —  9.1.1 
Аморетки —  5.3.2 

Базовий  рецепт  м’яса,  припушеного  в  соу¬ 
сі— 9.1.1 

Баранина  з  чорносливом,  припушена  під 
соусом —  9.1.2 

Баранина,  припушена  в  бідому  соусі  — 

9.1.1 

Баранина,  припушена  в  білому  соусі  по- 
степовому —  9.1.1 

Баранина,  припушена  в  маринаді —  7.3.1 
Баранина,  припушена  в  рідині  з  овочами  — 

7.3.1 

Баранина,  припушена  в  сметані —  9.1.1 
Баранина,  припушена  в  томатному  соусі  — 

9.1.1 

Баранчик,  смажений  у  печі —  14.1.1 

Бекон,  шинка,  ковбаса,  сардельки  або 

сосиски,  смажені  на  конфорці —  15.3.2 

Бефстроганов  —  9.1.2 

Битки  по-селянськи  — 7.3.1 

Битки  по-українському  — 7.3.1 

Битки  свинячі,  припушені  в  рідині —  7.3.1 

Битки,  запечені  в  сметані —  17.1.3 

Биточки  січені  з  ліверу  або  м’яса,  смажені 

на  конфорці —  15.3.2 

Биточки  січені  натуральні  з  ліверу  або 

м’яса,  смажені  на  конфорці —  15.3.2 

Біфштекс  із  яєчнею —  15.3.2 

Біфштекс  пікантний,  припушений  у  рідині  — 

7.3.1 

Біфштекс  січений  натуральний,  смажений  на 
конфорці —  15.3.2 

Біфштекс  січений,  смажений  на  конфорці  — 

15.3.2 

Біфштекс,  припушений  у  рідині  по-домаш¬ 
ньому —  7.3.1 

Біфштекс,  припущений  у  соусі —  9.1.1 
Буженина,  припушена  в  пиві  —  7.3.1 


Буженина,  смажена  в  печі —  14.1.1 
Верешака  —  7.3.1 
Вим’я,  припушене  в  рідині —  7.3.1 
Вим’я,  припушене  під  соусом —  9.1.2 
Галушки  з  м’яса  або  печінки,  варені  в  ріди¬ 
ні  —  5.3.2 

Галушки  з  м’яса,  варені  в  рідині —  5.3.2 
Голова  дикого  кабана  (вепра),  варена  в  рі¬ 
дині  —  5.3.2 

Голова  теляча,  варена  в  рідині —  5.3.2 
Грудинка  фарширована,  припушена  в  ріди¬ 
ні—  7.3.1 

Грудинка  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.1.1 

Грудинка,  смажена  у  фритюрі  після  варіння 
або  припускання —  16.1.1 
Гуляш  «по-обшепитовски» —  9.1.1 
Гурка —  5.3.1 
Душенина  —  7.3.1 

Завиванець  з  окосту,  варений  у  рідині  — 

5.3.2 

Завиванець  із  м’яса  фарширований,  припу¬ 
шений  у  рідині —  7.3.1 
Завиванець  із  м’яса  фарширований,  смаже¬ 
ний  у  печі —  14.1.1 

Завиванець  із  м’яса,  варений  у  рідині  — 

5.3.2 

Завиванець  із  м’яса,  припушений  під  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Завиванець  із  м’яса,  припушений  у  рідині  — 

7.3.1 

Завиванець  із  м’яса,  смажений  у  печі  — 

14.1.1 

Завиванець  із  поросяти —  5.3.2 
Завиванець  із  рубця,  варений  у  воді  — 

5.3.2 

Завиванець  із  січеного  м’яса,  смажений 
у  печі —  14.1.1 

Заєць,  припушений  у  бульйоні —  7.3.1 
Заєць,  припушений  у  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Запіканка  з  мозку,  приготовлена  в  кокі¬ 
лях —  17.1.1 

Запіканка  з  печінки —  17.1.1 
Запіканка  з  печінки  і  сала —  17.1.1 
Заячина,  смажена  у  фритюрі  після  припус¬ 
кання —  16.1.1 

Зрази  класичні  фаршировані,  припушені 
в  рідині,  а-ля  Нельсон —  7.3.1 


Печінка  а-ля-броше  —  13.1.1 

Печінка  варена,  припущена  в  соусі  після 

варіння  —  9.1.1 

Печінка  по-строгановськи —  9.1.2 
Печінка,  припущена  в  сметані  або  соусі 
після  смаження —  9.1.1 

Печінка,  припущена  під  сметанним  соусом  — 

9.1.2 

Печінка,  припущена  під  соусом —  9.1.2 
Печінка,  припущена  у  вині —  7.3.1 
Печінка,  припущена  у  власному  соку  — 
10.2.3 

Печінка,  смажена  на  конфорці —  15.3.2 
Печінка,  смажена  над  вугіллям —  13.1.1 
Піджарка  —  9.1.2 

Порося  фаршироване,  варене  у  воді  — 

5.3.2 

Порося,  варене  у  воді —  5.3.2 
Порося,  смажене  в  печі —  14.1.1 
Рагу  з  м’яса  класичне —  9.1.1 
Ромштекси  і  шніцелі,  смажені  на  конфор¬ 
ці—  15.3.2 

Ростбіф  і  сідло  баранчика,  смажені  в  печі  — 

14.1.1 

Свинина  з  яблуками,  припущена  під  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Свинина  по-строгановськи —  9.1.2 
Свинина,  припущена  в  буряковому  квасі  — 

7.3.1 

Свинина,  припущена  в  червоному  соусі  — 

9.1.1 

Свинина,  припущена  в  червоному  соусі 
з  маринадом —  9.1.1 
Свинина,  припущена  під  сметанним  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Свинина,  припущена  під  червоним  соусом  — 

9.1.2 

Свинячий  окіст,  припущений  у  пиві —  7.3.1 
Серце,  припущене  під  соусом —  9.1.2 
Січеники  з  ліверу,  мозку,  м’яса,  печінки  — 

15.3.2 

Січені  вироби  з  ліверу  або  м’яса,  припущені 
в  сметані  або  соусі —  9.1.1 
Січені  вироби  з  м’яса  із  грибами,  припущені 
в  рідині —  7.3.1 

Січені  вироби  з  м’яса,  запечені  в  соусі  — 

17.1.3 

Січені  вироби  з  м’яса,  припущені  в  рідині  — 

7.3.1 


Січені  вироби  з  м’яса,  припущені  під  соусом 
по-черкаськи  —  9.1.2 

Січені  вироби  із  м’яса  або  діверу,  варених 
у  рідині —  5.3.2 

Солодке  м'ясо,  припущене  в  рідині —  7.3.1 
Солодке  м'ясо,  припущене  в  соусі —  9.1.1 
Солодке  м’ясо,  припущене  під  соусом  — 

9.1.2 

Сосиски  або  сардельки,  припущені  під 
соусом —  9.1.2 

Сосиски  домашні,  варені  в  рідині —  5.3.1 
Телятина,  запечена  в  соусі —  17.1.3 
Телятина,  припущена  в  сметані —  9.1.1 
Телятина,  смажена  на  конфорці  по-оде- 
ськи —  15.3.2 

Тефтедьки  і  фрикаделі  з  ліверу  або  м’яса, 
припущені  в  сметані  або  соусі —  9.1.1 
Товченики  з  м’яса,  варені  в  рідині —  5.3.2 
Філе  козулі,  смажене  над  вугіллям —  13.1.1 
Фляки,  варені  у  воді —  5.3.2 
Фляки,  припущені  в  соусі —  9.1.1 
Фляки,  смажені  у  фритюрі —  16.1.1 
Фрикадельки  з  м’яса  або  печінки,  варені 
в  рідині —  5.3.2 

Червона  дичина,  припущена  в  рідині  — 

7.3.1 

Шашлик —  13.1.1 

Шашлик  по-карськи  —  13.1.1 

Шкварки  із  сала —  15.3.3 

Шніцель  зі  свинини,  смажений  на  конфорці 

по-одеськи  —  15.3.2 

Шніцель  січений  з  ліверу  або  м’яса,  смаже¬ 
ний  на  конфорці —  15.3.2 
Шніцель  січений  натуральний  з  ліверу  або 
м’яса,  смажений  на  конфорці —  15.3.2 
Шпундра  — 7.3.1 

Язик  з  овочами,  припущений  у  рідині  — 

7.3.1 

Язик,  припущений  у  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Яловича  вирізка,  припущена  в  сметані  — 

9.1.1 

Яловичина  з  буряком,  припущена  в  рідині 
для  холодцю —  7.3.1 

Яловичина  з  нирками,  припущена  в  рідині  — 

7.3.1 

Яловичина,  запечена  в  соусі —  17.1.3 
Яловичина,  припущена  в  маринаді —  7.3.1 
Яловичина,  припущена  в  пиві —  7.3.1 


Гриби  січені,  припушені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Гриби  сушені,  варені  в  молоці  по-польсько¬ 
му  —  5.4.1 

Гриби  сушені,  варені  у  воді —  5.4.1 
Гриби  сушені,  смажені  на  конфорці  — 

15.4.4 

Гриби,  варені  у  воді —  5.4.1 
Гриби,  запечені  в  соусі —  17.1.3 
Гриби,  припушені  в  бульйоні —  7.4.3 
Гриби,  припушені  в  маринаді —  7.4.3 
Гриби,  припушені  в  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Гриби,  припушені  під  сметаною  або  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Гриби,  припущені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Гриби,  смажені  на  конфорці —  15.4.4 
Гриби,  смажені  у  фритюрі —  16.2.2 
Груші,  припушені  в  рідині —  7.4.3 
Леруни —  15.4.1 

Запіканка  з  баклажанів  і  помідорів —  17.1.1 
Запіканка  з  гарбуза —  17.1.1 
Запіканка  з  капусти —  17.1.1 
Запіканка  з  картопляних  галушок —  17.1.1 
Запіканка  з  картопляного  пюре —  17.1.1 
Запіканка  з  картопляного  пюре  з  начинкою 
з  моркви —  17.1.1 
Запіканка  з  моркви —  17.1.1 
Запіканка  зі  збірних  овочів —  17.1.1 
Збірний  гарнір  (жардиньєр)  з  овочів,  припу¬ 
щених  у  власному  соку —  10.3.1 
Збірний  овочевий  гарнір  (жардиньєр),  припу¬ 
щений  під  соусом —  9.1.2 
Збірні  овочі  січені,  припушені  у  власному 
соку —  10.3.1 

Збірні  овочі,  припушені  в  рідині —  7.4.3 
Збірні  овочі,  припушені  під  соусом —  9.1.1 
Збірні  овочі,  припушені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Зелений  горошок,  варений  у  воді —  5.4.1 
Зелений  горошок,  припушений  під  соусом  — 

9.1.2 

Зелений  горошок,  припушений  у  власному 
соку —  10.3.1 

Зелений  горошок,  припущений  у  рідині  — 

7.4.3 

Зелений  горошок,  припушений  у  соусі  — 

9.1.1 


Зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  варені 
у  воді —  5.4.1 

Зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  припу¬ 
шені  у  власному  соку —  10.3.1 
Зелені  «лопатки»  квасолі,  припушені  під 
соусом —  9.1.2 

Зелені  лопатки  гороху  або  квасолі,  припу¬ 
шені  в  рідині —  7.4.3 
Земляна  груша,  варена  у  воді —  5.4.1 
Земляна  груша,  припушена  в  рідині  — 

7.4.3 

Земляна  груша,  припущена  в  соусі —  9.1.1 
Земляна  груша,  припушена  у  власному 
соку —  10.3.1 

Земляна  груша,  смажена  у  фритюрі  — 
16.2.2 

Зрази  картопляні,  смажені  на  конфорці  — 
15.4.2 

Кабачки  з  морквою,  припушені  під  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Кабачки  печені —  14.2.1 

Кабачки  січені,  припушені  у  власному 

соку —  10.3.1 

Кабачки,  варені  у  воді —  5.4.1 
Кабачки,  запечені  в  соусі —  17.1.3 
Кабачки,  припушені  в  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Кабачки,  припушені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Кабачки,  смажені  в  печі —  14.2.1 
Кабачки,  смажені  на  конфорці —  15.4.4 
Капуста  білокачанна  або  савойська,  варена 
у  воді —  5.4.1 

Капуста  білокачанна  або  савойська,  припу¬ 
шена  в  рідині —  7.4.1 

Капуста  білокачанна  або  савойська,  припу¬ 
шена  під  соусом —  9.1.2 
Капуста  білокачанна  з  грибами,  припушена 
під  сметаною —  9.1.2 

Капуста  білокачанна  з  яблуками,  припушена 
в  сметані —  9.1.1 

Капуста  білокачанна,  припушена  в  рідині  — 

7.4.3 

Капуста  білокачанна,  припушена  в  сметані 
або  соусі —  9.1.1 

Капуста  білокачанна,  припушена  у  власному 
соку —  10.3.1 

Капуста  брюссельська,  варена  у  воді  — 

5.4.1 


Насіння  кави,  припушене  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Овочі  з  манкою,  припушені  в  рідині —  7.4.3 
Овочі  і  гриби,  варені  в  рідині —  5.4.1 
Овочі  і  гриби,  смажені  над  вугіллям  — 

13.2.1 

Овочі  і  фрукти,  смажені  в  печі  за  стандарт¬ 
ною  схемою —  14.2.1 
Овочі  і  фрукти,  смажені  на  конфорці  за 
стандартною  схемою —  15.4.4 
Овочі  й  інші  рослинні  продукти,  припушені 
у  власному  соку —  10.3.1 
Овочі  січені,  варені  в  рідині  —  5.4.2 
Овочі,  гриби  і  фрукти,  смажені  у  фритюрі 
за  стандартною  схемою —  16.2.2 
Огірки,  припущені  в  рідині —  7.4.3 
Огірки,  смажені  на  конфорці  —  15.4.4 
Пампушки  з  грибів —  16.2.2 
Петрушка,  смажена  у  фритюрі —  16.2.2 
Помідори  солоні,  припушені  у  власному 
соку —  10.3.1 
Пюре  з  грибів —  21.5.2 
Пюре  з  картоплі —  21.5.2 
Пюре  з  картоплі  пісне —  21.5.2 
Пюре  з  різних  овочів  або  фруктів  гаряче  — 

21.5.2 

Рагу  з  овочів —  9.1.1 
Рагу  зі  збірних  овочів —  10.3.1 
Різні  овочі,  гриби  і  фрукти,  шо  припуска¬ 
ються  в  рідині  за  стандартною  схемою  — 

7.4.3 

Селера,  запечена  в  молочному  соусі  — 

17.1.3 

Січені  вироби  з  капусти  з  м’ясом,  смажені 
на  конфорці —  15.4.1 

Січені  вироби  з  овочів  із  манкою,  смажені 

на  конфорці —  15.4.1 

Соус  класичний  з  горошку —  9.1.2 

Соус  класичний  з  капусти —  9.1.2 

Соус  класичний  із  цвітної  капусти —  9.1.2 

Спаржа,  варена  у  воді —  5.4.1 

Спаржа,  запечена  в  молочному  соусі —  17.1.3 

Спаржа,  припушена  під  соусом —  9.1.2 

Товчена  картопля —  21.5.2 

Товчена  картопля  пісна —  21.5.2 

Фрукти  сушені,  варені  в  рідині —  5.4.1 

Фрукти  сушені,  припушені  в  рідині —  7.4.3 

Цибуля  з  помідорами,  запечена  в  соусі  — 

17.1.3 


Цибуля,  смажена  на  конфорці —  15.4.4 
Цибуля,  смажена  у  фритюрі —  16.2.2 
Яблука,  запечені  у  вершках —  17.1.3 
Яблука,  припущені  в  рідині —  7.4.3 
Яблука,  смажені  в  печі —  14.2.2 
Яблука,  смажені  на  конфорці —  15.4.4 
Яблука,  смажені  у  фритюрі —  16.2.2 
Страви  з  овочів,  грибів  і  фруктів  холодні 
Баклажани  фаршировані,  мариновані  — 
20.2.1 

Барбарис  маринований —  20.2.1 
Брусниця  маринована —  20.2.1 
Буряк  маринований —  20.2.1 
Бурячиння  квашене —  19.2.1 
Виноград  маринований —  20.2.1 
Вишні  мариновані —  20.2.1 
Вінегрет  сучасний  із  квашеною  капустою  — 
21.2.2 

Гарбуз  маринований —  20.2.1 
Гриби  мариновані —  20.2.1 
Гриби,  солені  гарячим  способом —  20.2.2 
Гриби,  солені  холодним  способом —  20.2.2 
Диня  маринована —  20.2.1 
Збірні  овочі  мариновані —  20.2.1 
Зелені  «лопатки»  гороху  солені —  20.2.2 
Зелені  «лопатки»  квасолі  або  гороху  марино¬ 
вані  —  20.2.1 

Зелені  «лопатки»  квасолі  квашені —  19.2.1 

Кабачки  мариновані —  20.2.1 

Кавуни  солені —  20.2.2 

Капуста  «провансаль» —  21.2.9 

Капуста  білокачанна  або  червонокачанна 

маринована —  20.2.1 

Капуста  цвітна  маринована —  20.2.1 

Капуста  цвітна  солена —  20.2.2 

Капуста,  квашена  в  головках —  19.2.1 

Капуста,  квашена  в  головках  з  буряком  — 

19.2.1 

Капуста,  квашена  після  шаткування —  19.2.1 
Кашка  (ікра)  з  баклажанів —  21.5.1 
Кашка  (ікра)  з  буряка —  21.5.1 
Кашка  (ікра)  з  кабачків —  21.5.1 
Кашка  (ікра)  з  моркви —  21.5.1 
Кашка  (ікра)  зі  збірних  овочів —  21.5.1 
Кашка  (ікра)  із  грибів  солоних —  21.5.1 
Кашка  (ікра)  із  солоних  помідорів —  21.5.1 
Корнішони  мариновані —  20.2.1 
Листкові  овочі  квашені —  19.2.1 
Морква  маринована —  20.2.1 


Салат  класичний  із  зеленої  цибулі —  21.2.9 
Салат  класичний  із  селери —  21.2.9 
Салати  сучасні —  салати  збірні —  21.2.10 
Сливи  мариновані —  20.2.1 
Смородина  чорна  маринована —  20.2.1 
Солодкий  перець  квашений —  19.2.1 
Фрукти  і  ягоди  мочені —  19.2.2 
Цибуля  з  помідорами,  запечена  в  соусі  — 

17.1.3 

Цибуля  маринована —  20.2.1 

Цибуля,  смажена  на  конфорці  —  15.4.4 

Цибуля,  смажена  у  фритюрі —  16.2.2 

Яблука  мариновані —  20.2.1 

Страви  з  птиці  гарячі 

Базовий  рецепт  птиці,  запеченої  в  соусі  — 

17.1.3 

Базовий  рецепт  птиці,  припушеної  в  соусі  — 

9.1.1 

Базовий  рецепт  птиці,  припушеної  під 
соусом —  9.1.2 

Галушки  (фрикадельки)  із  птиці,  варені 
в  рідині  —  5.5.2 

Гусак  або  качка  копчені,  припушені  в  соу¬ 
сі— 9.1.1 

Гусак  або  качка,  припушені  в  соусі —  9.1.1 
Гусак,  запечений  у  грибному  соусі —  17.1.3 
Завиванець  із  птиці,  варений  у  рідині  — 

5.5.2 

Завиванець  із  птиці,  припушений  у  рідині  — 

7.5.1 

Завиванець  із  птиці,  смажений  у  печі  — 

14.3.1 

Індичка  з  яблуками,  запечена  в  сметані  — 

17.1.3 

Качка  фарширована,  смажена  для  галанти- 
ну—  14.3.1 

Качка,  запечена  в  грибному  соусі —  17.1.3 
Качка,  запечена  в  майонезі —  17.1.3 
Качка,  припушена  під  вишневим  соусом  — 

9.1.2 

Кнель  (товченики)  із  птиці,  варена  в  ріди¬ 
ні  —  5.5.2 

Ковбаса  домашня  з  печінки  гусячої,  варена 
в  рідині —  5.5.1 

Ковбаса  домашня  із  птиці,  варена  в  ріди¬ 
ні  —  5.5.1 

Котлети  де  воляй —  15.5.2 

Котлети  з  пернатої  дичини,  припущені  під 

соусом —  9.1.2 


Котлети  з  птиці  фаршировані,  запечені 
в  «конвертах» —  17.2.2 
Котлети  з  птиці  фаршировані,  смажені  на 
конфорці —  15.5.2 

Котлети  з  птиці,  запечені  в  «конвертах»  — 

17.2.2 

Котлети  з  птиці,  припушені  в  рідині —  7.5.1 
Котлети  з  птиці,  смажені  на  конфорці  — 

15.5.2 

Котлети  зі  свійської  птиці  фаршировані, 
смажені  у  фритюрі —  16.3.2 
Котлети  зі  свійської  птиці,  смажені  у  фритю¬ 
рі—  16.3.2 

Котлети  зі  свійської  птиці,  фаршировані 
маслом,  смажені  у  фритюрі —  16.3.2 
Котлети  зі  свійської  птиці,  фаршировані 
печінкою,  смажені  у  фритюрі —  16.3.2 
Котлети  по-київськи —  16.3.2 
Курча,  запечене  в  майонезі —  17.1.3 
Курчата  по-угорськи —  9.1.1 
Курчата,  припушені  в  соусі  з  помідорів  — 

9.1.1 

Лівер  птиці,  смажений  на  конфорці  — 

15.5.1 

Перепела,  припушені  у  власному  соку 
з  вишнями —  10.4.1 

Перната  дичина  і  курчата,  припущені  в  сме¬ 
тані  —  9.1.1 

Печеня  з  птиці —  14.3.1 
Печінка  птиці,  припушена  в  соусі —  9.1.1 
Печінка  свійської  птиці  а-ля-броше —  13.3.1 
Печінка  свійської  птиці,  припушена  під 
соусом —  9.1.2 

Потрух,  варений  у  рідині —  5.5.2 

Птиця  а-ля-броше —  13.3.1 

Птиця  з  естрагоном,  припушена  в  рідині  — 

7.5.1 

Птиця  фарширована,  варена  в  рідині  — 

5.5.2 

Птиця  фарширована,  припушена  в  рідині  — 

7.5.1 

Птиця  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.3.1 

Птиця,  варена  в  рідині —  5.5.2 
Птиця,  запечена  в  глині —  17.2.4 
Птиця,  припушена  в  рідині —  7.5.1 
Птиця,  припушена  у  власному  соку —  10.4.1 
Птиця,  смажена  в  печі —  14.3.1 
Птиця,  смажена  на  конфорці —  15.5.2 


Риба,  припушена  у  власному  соку —  10.5.1 

Риба,  припушена  у  власному  соку  з  тертим 

хроном —  10.5.1 

Риба,  смажена  в  печі —  14.4.1 

Риба,  смажена  на  конфорці —  15.6.1 

Риба,  смажена  над  вугіллям —  13.4.1 

Риба,  смажена  у  фритюрі —  16.4.1 

Рибна  піджарка —  15.6.1 

Січеники  з  риби,  смажені  у  фритюрі  — 

16.4.1 

Січені  вироби  (фрикадельки)  з  риби,  припу¬ 
шені  в  рідині —  7.7.1 

Січені  вироби  з  риби,  припушені  в  соусі  — 

9.1.1 

Фарширована  риба,  варена  в  рідині  по- 
єврейськи  —  5.7.1 
Шніцель  із  риби —  15.6.1 
Щука  з  пекучим  перцем,  припушена  в  сме¬ 
тані  —  9.1.1 

Щука  з  хроном,  припушена  в  сметані  — 

9.1.1 

Щука,  припушена  в  рідині  з  ізюмом —  7.7.1 

Страви  з  риби  холодні 

Балик —  20.5.5 

Буше  з  січеної  риби —  21.2.6 

Ікра  солена —  20.5.1 

Ікра  чорна  зерниста —  20.5.1 

Мус  із  риби —  21.2.8 

Оселедець  або  анчоуси  мариновані  — 

20.5.6 

Оселедець,  маринований  по-гамбурзьки  — 
20.5.6 

Оселедець,  маринований  у  соусі  по-поль¬ 
ському  —  20.5.6 

Паста  з  частикової  ікри  свіжої —  21.5.1 
Паста  з  частикової  ікри  солоної —  21.5.1 
Паштет  із  оселедця  січеного —  21.5.1 
Риба  гарячого  копчення —  18.3.1 
Риба  солена —  20.5.5 

Риба  фарширована,  припушена  в  рідині  по- 
єврейськи —  7.7.1 

Риба,  маринована  в  томатному  соусі  — 
20.5.2 

Риба,  маринована  після  варіння  або  бланшу¬ 
вання —  20.5.3 

Риба,  маринована  після  смаження  —  20.5.4 
Рольмопс —  20.5.6 
Форшмак  сучасний —  21.5.1 
Холодець  а-ля-доміно —  21.2.6 


Холодець  із  риби  —  3.2.6 

Щука,  маринована  по-монастирськи  — 

20.5.4 

Страви  з  тіста  і  крупів  гарячі 
Армеритер —  15.8.3 
Балмуш  —  8.1.1 
Баники —  15.8.7 
Бідний  лицар —  15.8.3 
Бобальки  —  5.9.1 

Бублики,  смажені  у  фритюрі —  16.5.1 

Буцики  —  5.9.1 

Варениці  —  16.5.4 

Варяниці —  5.9.1 

Вергуни  пісні —  16.5.5 

Вергуни,  смажені  у  фритюрі —  16.5.5 

Вироби  з  каші,  смажені  на  конфорці  — 

15.8.4 

Галушки  з  тіста,  варені  в  рідині —  5.9.1 
Галушки,  запечені  в  сметані —  17.1.3 
Галушки,  смажені  на  конфорці —  15.8.2 
Гойданка —  8.1.1 

Гречана  каша  розсипчаста,  варена  на  па¬ 
рі —  6.3.1 

Грінки  по-французьки —  15.8.3 
Грінки,  смажені  на  конфорці —  15.8.3 
Запіканка  з  каші —  17.1.1 
Запіканка  з  макаронних  виробів —  17.1.1 
Кандьор —  3.6.4 
Каша  в’язка  вівсяна —  8.1.1 
Каша  в’язка  гречана —  8.1.1 
Каша  в’язка  з  «Геркулесу» —  8.1.1 
Каша  в’язка  з  борошна —  8.1.1 
Каша  в’язка  з  дроблених  гречаних  крупів  — 

8.1.1 

Каша  в’язка  із  саго —  8.1.1 

Каша  в’язка  із  саго  на  сиропі —  8.1.1 

Каша  в’язка  кукурудзяна —  8.1.1 

Каша  в’язка  кукурудзяна  з  бринзою —  8.1.1 

Каша  в’язка  манна —  8.1.1 

Каша  в’язка  перлова —  8.1.1 

Каша  в’язка  пшенична —  8.1.1 

Каша  в’язка  пшоняна —  8.1.1 

Каша  в’язка  рисова —  8.1.1 

Каша  в’язка  ячна —  8.1.1 

Каша  манна  колерована —  11.2.1 

Каша  по-чумацьки —  8.2.1 

Каша  протерта  з  крупів —  21.5.2 

Каша  протерта  з  крупів  пісна —  21.5.2 

Каша  рідка  вівсяна —  3.6.4 


Присканці —  15.8.5 

Пряжанці  —  15.8.7 

Пухкеники —  16.5.3 

Пюре  з  крупів —  21.5.2 

Пюре  з  крупів  пісне —  21.5.2 

Сластьона  —  15.8.5 

Хрущики —  16.5.5 

Страви  з  яєць 

Кашка  яєчна —  15.9.1 

Меренги,  варені  у  воді —  5.10.1 

Оката  яєчня —  15.9.3 

Омлет  зі  шпиком —  15.9.2 

Омлет  із  беконом —  15.9.2 

Омлет  із  горіхами —  15.9.2 

Омлет  із  зеленню —  15.9.2 

Омлет  із  зеленою  цибулею —  15.9.2 

Омлет  із  ковбасою —  15.9.2 

Омлет  із  морквою —  15.9.2 

Омлет  із  сиром —  15.9.2 

Омлет  із  сосисками —  15.9.2 

Омлет  із  твердим  сиром —  15.9.2 

Омлет  із  тертими  яблуками —  15.9.2 

Омлет  із  цибулею —  15.9.2 

Омлет  із  шинкою —  15.9.2 

Омлет  із  яблуками —  15.9.2 

Омлет  класичний —  15.9.2 

Омлет  паровий —  6.2.3 

Омлет  паровий  а-ля-флорентин —  6.2.3 

Омлет  паровий  з  капустою  цвітною —  6.2.3 

Омлет  паровий  зі  спаржею —  6.2.3 

Омлет  паровий  зі  шпинатом —  6.2.3 

Омлет  паровий  із  морквою —  6.2.3 

Омлет  паровий  із  птицею —  6.2.3 

Омлет,  варений  на  водяній  бані —  6.4.1 

Омлет,  смажений  на  конфорці —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  баклажанами  або 

кабачками  —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  беконом —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  варенням —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  грибами —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  зеленим  горошком  — 

15.9.2 

Омлет,  фарширований  зеленими  «лопатками» 
квасолі —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  кабачками —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  капустою  цвітною  — 

15.9.2 

Омлет,  фарширований  кістковим  мозком  — 

15.9.2 


Омлет,  фарширований  ковбасою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  м’ясом —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  морквою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  печінкою  або  нирка¬ 
ми —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  помідорами —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  птицею —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  селерою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  сосисками  — 

15.9.2 

Омлет,  фарширований  шинкою —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  шпинатом —  15.9.2 

Сніжки —  5.10.1 

Яєчня  а-ля-буатель —  15.9.3 

Яєчня  з  баклажанами —  15.9.3 

Яєчня  з  беконом —  15.9.3 

Яєчня  з  кабачками —  15.9.3 

Яєчня  з  картоплею —  15.9.3 

Яєчня  з  картопляним  пюре —  15.9.3 

Яєчня  з  картопляним  пюре  і  ковбасою  — 

15.9.3 

Яєчня  з  ковбасою —  15.9.3 

Яєчня  з  м’ясом —  15.9.3 

Яєчня  з  мозком —  15.9.3 

Яєчня  з  нирками —  15.9.3 

Яєчня  з  печінкою —  15.9.3 

Яєчня  з  помідорами —  15.9.3 

Яєчня  з  цибулею —  15.9.3 

Яєчня  з  яблуками —  15.9.3 

Яєчня  зі  сметаною  або  вершками —  15.9.3 

Яєчня  зі  шпиком —  15.9.3 

Яєчня  зі  шпинатом —  15.9.3 

Яєчня  із  грибами —  15.9.3 

Яєчня  із  грінками —  15.9.3 

Яєчня  із  зеленим  горошком —  15.9.3 

Яєчня  із  зеленими  «лопатками»  квасолі  — 

15.9.3 

Яєчня  із  селерою —  15.9.3 

Яєчня  із  сиром —  15.9.3 

Яєчня  із  сосисками —  15.9.3 

Яєчня  із  шинкою —  15.9.3 

Яєчня  із  шинкою  і  помідорами —  15.9.3 

Яйца-пашот —  5.10.2 

Яйця  «у  мішечок» —  5.10.2 

Яйця  випускні —  5.10.2 

Яйця,  варені  у  воді —  5.10.2 

Яйця,  запечені  в  сметані  або  соусі —  17.1.3 

Яйця,  зварені  круто —  5.10.2 

Яйця,  зварені  рідко —  5.10.2 


Капуста  білокачанна  з  м’ясом,  птицею  або 
рибою,  припушена  в  соусі —  9.1.1 
Капуста  білокачанна  фарширована,  варена 
на  парі  —  6.2.1 

Капуста  білокачанна  фарширована,  запечена 
в  соусі —  17.1.3 

Капуста  білокачанна  фарширована,  припу¬ 
шена  в  бульйоні  по-литовському —  7.8.3 
Капуста  з  м’ясом,  птицею  або  рибою, 
припушені  в  рідині —  7.8.1 
Капуста  з  м’ясом,  птицею  або  рибою, 
припушені  у  власному  соку —  10.6.1 
Капуста  фарширована  по-французькому  — 

10.6.3 

Капуста  фарширована,  припушена  у  власно¬ 
му  соку —  10.6.3 

Капуста  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.5.3 

Капуста  фарширована,  смажена  на  конфор¬ 
ці—  15.7.3 

Капуста  червонокачанна  з  квасолею,  припу¬ 
шена  в  соусі —  9.1.1 
Капуста,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 
Картопля  з  квасолею,  припушені  в  смета¬ 
ні— 9.1.1 

Картопля  із  сиром,  запечена  в  сметані  — 

17.1.3 

Картопля  фарширована,  запечена  в  соусі  — 

17.1.3 

Картопля  фарширована,  припушена  в  буль¬ 
йоні —  7.8.3 

Картопля  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.5.3 

Картопля  фарширована,  смажена  на  кон¬ 
форці —  15.7.2 

Картопля,  запечена  в  сметані —  17.1.3 
Картопля,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 
Картопляник —  17.1.1 
Каша  з  яблуками,  запечена  в  сметані  — 

17.1.3 

Кендюх  фарширований —  17.2.3 
Кендюх,  фарширований  кашею —  17.2.3 
Кендюх,  фарширований  м’ясом —  17.2.3 
Кендюх,  фарширований  печінкою —  17.2.3 
Кнель,  варена  на  парі —  6.2.2 
Ковбаса  домашня  з  картоплі,  смажена 
в  печі —  14.5.1 

Ковбаса  з  картоплею,  припушена  в  рідині  — 
7.8.2 


Колдунаї —  5.8.5 
Колдуни  по-литовському —  5.8.5 
Кольрабі  фарширована,  припушена  в  смета¬ 
ні—  9.1.1 

Копчені  продукти,  запечені  в  тісті  — 

17.2.1 

Крупник —  17.1.7 

Крутони  для  подавання  дичини —  14.5.2 
Крутони  для  подавання  оселедця —  14.5.2 
Крутони  з  хліба,  смажені  (випечені)  у  печі  — 

14.5.2 

Листя  виноградне  фаршироване,  припушене 
в  бульйоні —  7.8.3 

Листя  кропиви  фаршироване,  припущене 
в  бульйоні —  7.8.3 
Локшина  по-єврейськи —  17.1.5 
М’ясо  з  гарніром,  запечене  в  сметані  або 
соусі —  17.1.3 

М’ясо  з  картоплею,  запечене  в  сметані  або 
соусі —  17.1.3 

М’ясо  з  картоплею,  запечене  під  яйцями  — 

17.1.5 

М’ясо  з  картоплею,  припушене  в  сметані  — 

9.1.1 

М’ясо  з  картоплею,  припушене  в  соусі  — 

9.1.1 

М’ясо  із  солодким  перцем  і  помідорами, 
припушене  у  власному  соку —  10.6.2 
Макарони  з  грибами  і  шинкою,  припушені 
під  томатним  соусом —  9.1.2 
Макаронник  із  начинкою —  17.1.1 
Макаронні  вироби,  запечені  під  яйцями  — 

17.1.5 

Мамалига  з  бринзою,  запечена  під  яйцями  — 

17.1.5 

Мамалига  по-гуцульськи  —  17.1.5 
Млинці —  15.7.1 

Млинчики  з  начинкою,  смажені  на  конфор¬ 
ці—  15.7.1 

Млинчики,  запечені  в  сметані —  17.1.3 
Налисники  —  15.7.1 

Овочі  фаршировані,  варені  в  бульйоні  — 

5.8.3 

Овочі  фаршировані,  припущені  в  бульйоні  — 

7.8.3 

Овочі  фаршировані,  припушені  у  власному 
соку —  10.6.3 

Овочі  фаршировані,  смажені  в  печі  — 

14.5.3 


Пудинг  паровий  (бабка)  із  каші  класичний  — 

6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка)  із  сиру —  6.2.3 
Пудинг  паровий  (бабка)  із  сухарів —  6.2.3 
Пудинг  паровий  (бабка)  із  фруктів  або 
ягід —  6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка)  із  хдіба  класич¬ 
ний  —  6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  з  моркви 
і  сиру —  6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  з  раків 
класичний —  6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  із  птиці  — 

6.2.3 

Пудинг,  варений  на  парі —  6.2.3 
Пудинг,  варений  у  рідині —  5.8.6 
Пюре  з  бобових  і  картоплі —  21.5.2 
Пюре  з  бобових  і  каші —  21.5.2 
Пюре  з  бобових  і  моркви —  21.5.2 
Рагу  сучасне  —  9.1.1 

Ревінь  із  грінками,  запечений  під  яйцями  — 

17.1.5 

Риба  з  гарніром,  запечена  в  соусі —  17.1.3 
Риба  з  картоплею,  запечена  в  сметані  або 
соусі —  17.1.3 

Риба  з  картоплею,  запечена  під  яйцями  — 

17.1.5 

Риба  з  картоплею,  припушена  в  сметані  — 

9.1.1 

Риба  з  помідорами,  запечена  в  томатному 
соусі —  17.1.3 

Риба  з  помідорами,  запечена  під  сиром  — 

17.1.6 

Риба  консервована  з  грибами,  запечена 
в  сметанному  соусі —  17.1.3 
Риба,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 
Рис  із  фруктами,  запечений  під  збитими 
білками —  17.1.4 

Рулет  з  картоплі,  смажений  у  печі —  14.5.4 
Рулет  з  рубця,  запечений  під  сиром —  17.1.6 
Свинина  з  горохом,  припушена  в  сметані  — 

17.1.3 

Селера  фарширована,  запечена  під  сиром  — 

17.1.6 

Селянка —  10.6.1 
Сирники  варені —  5.8.2 
Скороспілка  —  17.1.7 

Солодкий  перець  фарширований,  припуше¬ 
ний  у  бульйоні —  7.8.3 


Солодкий  перець  фарширований,  припуше¬ 
ний  у  соусі —  9.1.1 

Солодкий  перець  фарширований,  смажений 

у  печі —  14.5.3 

Солянка  з  капусти —  17.1.2 

Солянка  з  капусти  з  беконом —  17.1.2 

Солянка  з  капусти  з  рибою —  17.1.2 

Солянка  з  капусти  м’ясна  збірна —  17.1.2 

Спаржа,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 

Суфле  з  картопляного  пюре —  17.1.8 

Суфле  з  птиці —  17.1.8 

Суфле  зі  сметани —  17.1.8 

Суфле  зі  шпинату —  17.1.8 

Суфле  із  сиру —  17.1.8 

Суфле,  запечене  в  духовці —  17.1.8 

Токан —  10.6.2 

Торт  з  омлетів  із  грибами —  17.1.6 
Фляки  з  гречаною  кашею,  смажені  на 
конфорці —  15.7.5 

Фляки  з  картоплею,  припушені  в  соусі  — 
9.1.1 

Фляки  по-українському  —  17.1.7 
Форшмак  з  оселедця  з  картоплею —  17.1.1 
Форшмак  класичний —  17.1.7 
Цибуля  фарширована,  припушена  в  бульйо¬ 
ні—  7.8.3 

Цибуля  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.5.3 

Шийки  свійської  птиці  фаршировані,  варені 
в  рідині —  5.8.7 

Шийки  свійської  птиці  фаршировані,  припу¬ 
шені  в  соусі —  9.1.1 

Шийки  свійської  птиці  фаршировані,  смажені 
на  конфорці —  15.7.7 
Яблука  фаршировані,  смажені  в  печі  — 

14.5.3 

Яблучна  кашка —  17.1.1 

Яйця  з  грибами,  запечені  в  соусі —  17.1.3 

Яловичина  з  картоплею  і  грибами,  запечена 

під  соусом —  17.1.3 

Страви  складні  холодні 

Бутерброди —  21.1.1 

Бутерброди  з  анчоусами  —  21.1.1 

Бутерброди  з  бужениною —  21.1.1 

Бутерброди  з  ікрою  червоною —  21.1.1 

Бутерброди  з  ікрою  чорною  —  21.1.1 

Бутерброди  з  ковбасою —  21.1.1 

Бутерброди  з  м’ясом —  21.1.1 

Бутерброди  з  м’ясом  копченим —  21.1.1 


Цибуля,  фарширована  зернистою  ікрою  — 
21.2.12 

Цибуля,  фарширована  салатом —  21.2.12 
Яблука,  фаршировані  салатом —  21.2.12 
Яблука,  фаршировані  сиром —  21.2.12 
Яйця  фаршировані —  21.2.12 
Яйця,  фаршировані  ікрою —  21.2.12 
Яйця,  фаршировані  оселедцевим  маслом  — 
21.2.12 

Яйця,  фаршировані  оселедцем —  21.2.12 

Яйця,  фаршировані  цибудею —  21.2.12 

Супи  і  бульйони  гарячі 

Баланда —  3.6.14 

Борш  зелений —  3.6.2 

Борш  зі  збірними  овочами —  3.6.2 

Борш  із  молодого  буряка —  3.6.2 

Борш  класичний —  3.6.1 

Борш  літній  класичний —  3.6.1 

Борш  по-київськи —  3.6.2 

Борш  по-конотопськи —  3.6.2 

Борш  по-московськи —  3.6.2 

Борш  по-полтавськи —  3.6.2 

Борш  по-селянськи —  3.6.2 

Борш  по-флотськи —  3.6.2 

Борш  по-чернігівськи —  3.6.2 

Боршик —  3.1.4 

Бульйон  з  головизни  осетрової  риби  — 
3.1.5 

Бульйон  із  грибів —  3.1.1 
Бульйон  із  кісток —  3.1.2 
Бульйон  із  кісток  класичний —  3.1.2 
Бульйон  із  м’яса  і  кісток  жовтий —  3.1.2 
Бульйон  із  м’яса  і  кісток  червоний —  3.1.2 
Бульйон  із  м’яса  й  кісток —  3.1.2 
Бульйон  із  м’яса  швидкого  приготування  — 
3.1.2 

Бульйон  із  птиці —  3.1.3 
Бульйон  із  птиці  для  супу —  3.1.3 
Бульйон  із  риби  класичний —  3.1.5 
Бульйон  прозорий  із  м’яса  або  птиці  — 
3.1.4 

Бульйон  прозорий  із  рибних  відходів  або 

рибного  дріб’язку —  3.1.5 

Лзема —  3.6.9 

Жандре —  3.6.11 

Жовтий  бульйон —  3.1.2 

Капусняк —  3.6.3 

Квасок —  3.6.1 

Консоме —  3.1.4 


Консоме  з  баранини —  3.1.4 

Консоме  з  м’яса  класичне —  3.1.4 

Консоме  з  пернатої  дичини —  3.1.4 

Консоме  з  птиці  класичне —  3.1.4 

Консоме  з  телятини —  3.1.4 

Консоме  з  яловичини —  3.1.4 

Консоме  зі  свійської  птиці —  3.1.4 

Консоме  рибне —  3.1.5 

Кулешик —  3.6.14 

Кулешик  класичний —  3.6.14 

Пюре  —  3.6.14 

Пюре  з  бобових —  3.6.14 

Розсольник —  3.6.5 

Солянка  —  3.6.6 

Солянка  грибна —  3.6.6 

Солянка  із  птиці —  3.6.6 

Солянка  м’ясна  збірна —  3.6.6 

Солянка  рибна —  3.6.6 

Суп  з  бобовим  насінням —  3.6.9 

Суп  зі  свіжих  фруктів —  3.6.13 

Суп  із  крупами  і  грибами —  3.6.9 

Суп  із  макаронними  виробами  і  грибами  — 

3.6.9 

Суп  із  молодого  бурячиння  класичний  — 
3.6.1 

Суп  із  сушених  фруктів —  3.6.13 

Суп  із  ягід —  3.6.13 

Суп  картопляний —  3.6.9 

Суп  картопляний  з  бобовим  насінням  — 

3.6.9 

Суп  картопляний  з  галушками —  3.6.9 
Суп  картопляний  з  кабачками —  3.6.9 
Суп  картопляний  з  капустою —  3.6.9 
Суп  картопляний  з  макаронними  вироба¬ 
ми  —  3.6.9 

Суп  картопляний  з  потруху —  3.6.9 
Суп  картопляний  зі  збірними  овочами  — 

3.6.9 

Суп  картопляний  із  брюссельською  капус¬ 
тою —  3.6.9 

Суп  картопляний  із  грибами —  3.6.9 
Суп  картопляний  із  затіркою —  3.6.9 
Суп  картопляний  із  крупами —  3.6.9 
Суп  картопляний  із  цвітною  капустою  — 

3.6.9 

Суп  картопляний  із  цвітною  капустою 
і  квасолею —  3.6.9 
Суп  класичний —  3.6.7 
Суп-крем —  3.6.8 


Борш  зелений  холодний  з  рибою —  21.2.11 
Борш  холодний  з  картоплею  і  квасолею  — 
21.2.11 

Борш  холодний  з  картоплею  і  чорносли¬ 
вом  —  21.2.11 

Борш  холодний  із  крабами  або  раками  — 
21.2.11 

Борш  холодний  із  м’ясом —  21.2.11 
Борш  холодний  із  рибою —  21.2.11 
Борш  холодний  по-селянськи —  21.2.11 
Джиґун —  21.2.11 

Суп  холодний  молочний  гострий —  21.2.11 
Супи  холодні  —  21.2.11 
Супи,  приготовлені  без  варіння —  21.2.11 
Холодець  з  ягід  або  фруктів —  3.6.8 
Холодець  зі  слив —  3.6.8 


Холодець  із  вишень —  3.6.8 

Холодець  із  ягід —  3.6.8 

Холодець  кавовий —  3.6.8 

Холодець  молочний —  3.6.8 

Холодець  на  вині —  3.6.10 

Холодець  на  вині  з  вишень —  3.6.10 

Холодець  на  вині  з  яблук —  3.6.10 

Холодець  на  вині  з  ягід —  3.6.10 

Холодець  на  вині  зі  слив —  3.6.10 

Холодець  шоколадний —  3.6.8 

Холодник  по-наддніпрянськи —  21.2.11 

Холодник  по-польському —  21.2.11 

Холодник  по-польському  з  м’ясом —  21.2.11 

Холодник  по-польському  з  рибою —  21.2.11 

Щучина  —  3.1.5 

Юшка  з  буряків —  21.2.11 


Баклажани,  припушені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Баклажани,  смажені  в  печі —  14.2.1 
Баклажани,  смажені  на  конфорці —  15.4.4 
Баланда —  3.6.14 
Балик —  20.5.5 
Балмуш  —  8.1.1 

Банани,  смажені  в  печі —  14.2.1 
Банани,  смажені  у  фритюрі —  16.2.2 
Баники —  15.8.7 

Баранина  з  квасолею,  запечена  в  соусі  — 
17.1.3 

Баранина  з  чорносливом,  припушена  під 
соусом —  9.1.2 

Баранина,  припущена  в  білому  соусі  — 

9.1.1 

Баранина,  припушена  в  білому  соусі  по- 
степовому —  9.1.1 

Баранина,  припушена  в  маринаді —  7.3.1 
Баранина,  припушена  в  рідині  з  овочами  — 

7.3.1 

Баранина,  припушена  в  сметані —  9.1.1 
Баранина,  припушена  в  томатному  соусі  — 

9.1.1 

Баранчик,  смажений  у  печі —  14.1.1 
Барбарис  маринований —  20.2.1 
Батон —  14.6.4 
Безе —  14.6.27 

Бекон,  шинка,  ковбаса,  сардельки  або 
сосиски,  смажені  на  конфорці —  15.3.2 
Бефстроганов  —  9.1.2 
Бешамель  класичний —  3.5.13 
Битки  по-селянськи  — 7.3.1 
Битки  по-українському  — 7.3.1 
Битки  свинячі,  припушені  в  рідині —  7.3.1 
Битки,  запечені  в  сметані —  17.1.3 
Биточки  січені  з  ліверу  або  м’яса,  смажені 
на  конфорці —  15.3.2 

Биточки  січені  з  риби,  смажені  на  конфор¬ 
ці —  15.6.1 

Биточки  січені  натуральні  з  ліверу  або 

м’яса,  смажені  на  конфорці —  15.3.2 

Бігос  по-польському —  7.8.1,  10.6.1 

Бідний  лицар —  15.8.3 

Бікус —  21.2.11 

Біле  масло —  21.6.12 

Бісквіт —  14.6.2 

Бісквітна  крихта —  14.6.2 

Бісквітний  пиріг —  14.6.2 

Бісквітний  рулет —  14.6.2 


Бісквітний  торт —  14.6.2 

Бісквітні  тістечка —  14.6.2 

Біфштекс  із  яєчнею —  15.3.2 

Біфштекс  пікантний,  припушений  у  рідині  — 

7.3.1 

Біфштекс  січений  натуральний,  смажений  на 
конфорці —  15.3.2 

Біфштекс  січений,  смажений  на  конфорці  — 

15.3.2 

Біфштекс,  припушений  у  рідині  по-домаш¬ 
ньому —  7.3.1 

Біфштекс,  припушений  у  соусі —  9.1.1 
Бламанже  вершкове —  3.2.1 
Бламанже  мигдальне —  3.2.1 
Бламанже  молочне —  3.2.1 
Бобадьки  —  5.9.1 

Бобове  насіння,  варене  в  рідині —  5.1.1 
Бобове  насіння,  припушене  в  соусі —  9.1.1 
Бобове  насіння,  припушене  під  соусом  — 

9.1.2 

Бобове  насіння,  припущене  у  власному 
соку —  10.1.1 

Борошно  пасероване —  12.1.1 
Борошняна  крихта —  21.7.1 
Борошняна  пасеровка  —  12.1.1 
Борщ  зелений —  3.6.2 

Борш  зелений  холодний  з  м’ясом —  21.2.11 
Борш  зелений  холодний  з  рибою —  21.2.11 
Борш  зі  збірними  овочами —  3.6.2 
Борш  із  молодого  буряка —  3.6.2 
Борш  класичний —  3.6.1 
Борш  літній  класичний —  3.6.1 
Борш  по-київськи —  3.6.2 
Борш  по-конотопськи —  3.6.2 
Борш  по-московськи —  3.6.2 
Борш  по-полтавськи —  3.6.2 
Борш  по-селянськи —  3.6.2 
Борш  по-флотськи —  3.6.2 
Борш  по-чернігівськи —  3.6.2 
Борш  холодний  з  картоплею  і  квасолею  — 
21.2.11 

Борш  холодний  з  картоплею  і  чорносли¬ 
вом  —  21.2.11 

Борш  холодний  із  крабами  або  раками  — 
21.2.11 

Борш  холодний  із  м’ясом —  21.2.11 
Борш  холодний  із  рибою —  21.2.11 
Борш  холодний  по-седянськи —  21.2.11 
Борщик —  3.1.4 
Брез —  3.4.1 


Варення  з  айви  —  11.1.1 
Варення  з  апельсинів —  11.1.1 
Варення  з  барбарису —  11.1.1 
Варення  з  винограду —  11.1.1 
Варення  з  вишні  —  11.1.1 
Варення  з  волоських  горіхів  —  11.1.1 
Варення  з  горобини  —  11.1.1 
Варення  з  горобини  на  меду —  11.1.1 
Варення  з  дині  —  11.1.1 
Варення  з  кавунової  шкірки  —  11.1.1 
Варення  з  лимонів  —  11.1.1 
Варення  з  малини  —  11.1.1 
Варення  з  малини  сушеної —  11.1.1 
Варення  з  мандаринів  —  11.1.1 
Варення  з  моркви  —  11.1.1 
Варення  з  ожини  —  11.1.1 
Варення  з  персиків  —  11.1.1 
Варення  з  трояндових  пелюстків  —  11.1.1 
Варення  з  черешні  —  11.1.1 
Варення  з  яблук —  11.1.1 
Варення  з  яблук  і  ягід —  11.1.1 
Варення  з  яблук-китайок  («райських  яблу¬ 
чок»)  —  11.1.1 
Варення  зі  слив —  11.1.1 
Варення  зі  смородини  —  11.1.1 
Варення  зі  шкірки  цитрусових —  11.1.1 
Варення  із  груш  —  11.1.1 
Варення  із  суниць —  11.1.1 
Варення  із  суниць  садових  («полуниць»)  — 

11.1.1 

Варення  із  шипшини  —  11.1.1 

Варенуха  —  20.6.4 

Варяниці —  5.9.1 

Ватрушки  —  14.6.6 

Ватрушки  з  картоплі —  14.5.4 

Вафельні  трубочки —  14.6.7 

Вафлі  й  облатки —  14.6.7 

Вафлі,  запечені  під  збитими  білками  — 

17.1.4 

Велют —  3.5.9 

Вергуни —  14.6.15 

Вергуни  пісні —  16.5.5 

Вергуни,  смажені  у  фритюрі —  16.5.5 

Верещака  —  7.3.1 

Вертуни —  14.6.19 

Вершківка —  21.3.3 

Визига,  варена  у  воді —  5.7.1 

Визига,  припушена  під  соусом —  9.1.2 

Вим’я,  припущене  в  рідині —  7.3.1 

Вим’я,  припушене  під  соусом —  9.1.2 


Вино  домашнє  суничне —  19.3.1 
Вино  з  ягід  домашнє —  19.3.1 
Виноград  маринований —  20.2.1 
Вироби  з  каші,  смажені  на  конфорці  — 

15.8.4 

Вироби  з  тертої  сирої  картоплі,  смажені  на 
конфорці —  15.4.1 

Вироби  з  товченої  вареної  картоплі,  запече¬ 
ні  в  соусі —  17.1.3 

Вироби  з  товченої  вареної  картоплі,  смажені 
на  конфорці —  15.4.2 

Вироби  із  січених  овочів  або  грибів,  смаже¬ 
ні  на  конфорці —  15.4.1 
Вироби  із  січеної  капусти  або  моркви, 
запечені  в  соусі —  17.1.3 
Вишні  мариновані —  20.2.1 
Вишні,  припушені  в  рідині,  що  википає  — 

7.4.4 

Вишні,  припушені  у  власному  соку —  10.3.1 
Вишні,  смажені  у  фритюрі —  16.2.2 
Вишняк —  19.3.1 

Відвар  з  буряку  для  борщу  холодного  — 
3.4.7 

Відвар  зі  шпинату  або  щавлю  для  зеленого 
борщу —  3.4.7 

Відвар  із  вишневих  кісточок —  3.4.7 
Відвар  із  мигдальної  шкарлупи —  3.4.7 
Відвар  із  прянощів —  3.4.7 
Відвар  із  прянощів  і  коріння —  3.4.7 
Відвар  із  прянощів  на  мадері —  3.4.7 
Відвар  із  солоду —  3.4.7 
Відвар  із  цибульної  лушпайки —  3.4.7 
Відвари  кухарські —  3.4.7 
Вінегрет  класичний —  21.2.1 
Вінегрет  класичний  пісний —  21.2.1 
Вінегрет  класичний  пісний  з  оселедця  — 

21.2.1 

Вінегрет  класичний  пісний  із  грибів —  21.2.1 
Вінегрет  сучасний  із  квашеною  капустою  — 

21.2.2 

Власне  бутерброди  —  21.1.1 
Воловани —  14.6.8 
Воловани  з  грибами —  21.1.2 
Воловани  з  ікрою —  21.1.2 
Воловани  з  м’ясом  крабів  або  раків  — 

21.1.2 

Воловани  з  начинкою —  21.1.2 
Воловани  з  півнячими  гребінцями —  21.1.2 
Воловани  з  птицею —  21.1.2 
Воловани  з  рибою —  21.1.2 


Гриби  з  цибулею,  припушені  в  рідині,  шо 

википає —  7.4.4 

Гриби  мариновані —  20.2.1 

Гриби  січені,  припушені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Гриби  сушені —  22.1.1 

Гриби  сушені,  варені  в  молоці  по-польсько¬ 
му  —  5.4.1 

Гриби  сушені,  варені  у  воді —  5.4.1 
Гриби  сушені,  смажені  на  конфорці  — 
15.4.4 

Гриби,  варені  у  воді —  5.4.1 
Гриби,  запечені  в  соусі —  17.1.3 
Гриби,  припушені  в  бульйоні —  7.4.3 
Гриби,  припушені  в  маринаді —  7.4.3 
Гриби,  припущені  в  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Гриби,  припушені  під  сметаною  або  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Гриби,  припушені  у  власному  соку —  10.3.1 
Гриби,  смажені  на  конфорці —  15.4.4 
Гриби,  смажені  у  фритюрі —  16.2.2 
Гриби,  солені  гарячим  способом —  20.2.2 
Гриби,  солені  холодним  способом —  20.2.2 
Грильяж —  11.1.2 

Грінки  гострі,  запечені  під  сиром —  17.1.6 
Грінки  по-французьки —  15.8.3 
Грінки,  запечені  під  сиром —  17.1.6 
Грінки,  смажені  на  конфорці —  15.8.3 
Грог— 21.4.2 
Грог  із  паленкою —  21.4.2 
Грудинка  фарширована,  припущена  в  ріди¬ 
ні—  7.3.1 

Грудинка  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.1.1 

Грудинка,  смажена  у  фритюрі  після  варіння 
або  припускання —  16.1.1 
Груця  —  21.5.2 

Груші,  припущені  в  рідині —  7.4.3 
Гулак —  14.6.4 
Гуляки  —  5.8.1 

Гуляш  «по-обшепитовски» —  9.1.1 
Гурка —  5.3.1 

Гусак  або  качка  копчені,  припушені  в  соу¬ 
сі— 9.1.1 

Гусак  або  качка,  припущені  в  соусі —  9.1.1 
Гусак,  запечений  у  грибному  соусі —  17.1.3 
Гусаки  або  качки  гарячого  копчення  — 

18.2.1 

ҐоГель-моґель —  21.3.10 


Данцігська  настоянка  —  20.6.3 
Демі-глас —  3.2.7 
Деруни —  15.4.1 

Десерт  з  рису  із  желе  або  киселем —  21.3.5 
Десерт  зі  збитих  вершків  або  сметани  — 

21.3.2 

Десерт  зі  збитих  вершків  желейований  — 

21.3.3 

Десерт  із  випічки  або  хліба  холодний  — 

21.3.4 

Десерт  із  каші —  21.3.5 
Десерт  із  каші  двокольоровий —  21.3.5 
Десерт  із  морозива —  21.3.6 
Десерт  із  морозива  «сюрприз» —  21.3.6 
Десерт  із  морозива  і  варення —  21.3.6 
Десерт  із  морозива  і  вина —  21.3.6 
Десерт  із  морозива  і  міцних  напоїв —  21.3.6 
Десерт  із  морозива  під  шоколадним  соу¬ 
сом  —  21.3.6 

Десерт  із  морозива,  фруктів  або  ягід  і  горі¬ 
хів  —  21.3.6 
Десерт  із  сиру —  21.3.3 
Десерт  із  сиру  до  Великодня —  21.3.7 
Десерт  із  сиру  з  варенням —  21.3.3 
Десерт  із  сиру  з  ізюмом —  21.3.3 
Десерт  із  сиру  з  медом —  21.3.3 
Десерт  із  сиру  із  сиропом —  21.3.3 
Десерт  із  сиру  із  цукатами —  21.3.3 
Десерт  із  сиру  шоколадний —  21.3.3 
Десерт  із  фруктів —  21.3.8 
Десерт  із  фруктів  або  ягід  зі  збитими  білка¬ 
ми —  21.3.9 

Десерт  із  фруктів  з  вином —  21.3.8 
Десерт  із  фруктів  зі  збитими  вершками  — 
21.3.8 

Десерт  із  фруктів  із  желе —  21.3.8 
Десерт  із  фруктів  із  заварним  кремом  — 
21.3.8 

Десерт  із  фруктів  із  сабайоном —  21.3.8 

Десерт  із  фруктів  із  сиропом —  21.3.8 

Десерт  із  фруктів  із  соусом —  21.3.8 

Десерт  із  яєчних  жовтків —  21.3.10 

Джиґун —  21.2.11 

Дзема —  3.6.9 

Дзяди —  14.6.12 

Диня  маринована —  20.2.1 

Долма,  припушена  в  рідині —  7.8.3 

Допедь-кюмель —  20.6.3 

Драглі —  3.2.1,  21.3.3 

Драглі  вершкові —  3.2.1 


Запіканка  з  печінки —  17.1.1 
Запіканка  з  печінки  і  сала —  17.1.1 
Запіканка  з  риби  і  сиру —  17.1.1 
Запіканка  з  риби,  грибів  і  раків —  17.1.1 
Запіканка  з  яблук —  17.1.1 
Запіканка  з  яблук  фаршированих  і  рису  — 

17.1.1 

Запіканка  зі  збірних  овочів —  17.1.1 

Запіканка  із  сиру —  17.1.1 

Заправка  із  сала —  21.6.2 

Заправка  із  часнику —  21.6.3 

Заправка  салатна —  21.6.4 

Заправка  салатна  зі  сметани —  21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  десертна —  21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  з  гірчицею  — 

21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  з  яйцями  — 

21.6.5 

Заправка  салатна  зі  сметани  пряна —  21.6.5 
Заправка  томатна  з  морквою —  12.1.2 
Заправка  томатна  із  солодким  перцем  — 

12.1.2 

Заправка  томатна  із  цибулею —  12.1.2 
Заправка  томатна  із  часником —  12.1.2 
Заправка-маринад  зі  сметани  для  оселед¬ 
ця  —  21.6.5 
Затірка —  21.7.1 

Заячина,  смажена  у  фритюрі  після  припус¬ 
кання —  16.1.1 

Збірний  гарнір  (жардиньєр)  з  овочів,  припу¬ 
щених  у  власному  соку —  10.3.1 
Збірний  овочевий  гарнір  (жардиньєр),  припу¬ 
шений  під  соусом —  9.1.2 
Збірні  овочі  мариновані —  20.2.1 
Збірні  овочі  січені,  припушені  у  власному 
соку —  10.3.1 

Збірні  овочі,  припушені  в  рідині —  7.4.3 
Збірні  овочі,  припушені  під  соусом —  9.1.1 
Збірні  овочі,  припушені  у  власному  соку  — 

10.3.1 

Зелене  масло —  21.6.12 

Зелений  горошок,  варений  у  воді —  5.4.1 

Зелений  горошок,  припушений  під  соусом  — 

9.1.2 

Зелений  горошок,  припушений  у  власному 
соку —  10.3.1 

Зелений  горошок,  припушений  у  рідині  — 

7.4.3 

Зелений  горошок,  припущений  у  соусі  — 

9.1.1 


Зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  варені 
у  воді —  5.4.1 

Зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  припу¬ 
шені  в  рідині —  7.4.3 

Зелені  «лопатки»  гороху  або  квасолі,  припу¬ 
шені  у  власному  соку —  10.3.1 
Зелені  «лопатки»  гороху  солені —  20.2.2 
Зелені  «лопатки»  квасолі  або  гороху  марино¬ 
вані  —  20.2.1 

Зелені  «лопатки»  квасолі  квашені —  19.2.1 
Зелені  «лопатки»  квасолі,  запечені  під  яйця¬ 
ми —  17.1.5 

Зелені  «лопатки»  квасолі,  припушені  під 
соусом —  9.1.2 

Зелень  петрушки  пасерована —  12.1.2 
Земляна  груша  фарширована,  припущена 
в  бульйоні —  7.8.3 

Земляна  груша,  варена  у  воді —  5.4.1 
Земляна  груша,  запечена  під  яйцями  — 

17.1.5 

Земляна  груша,  припушена  в  рідині  — 

7.4.3 

Земляна  груша,  припушена  в  соусі —  9.1.1 
Земляна  груша,  припущена  у  власному 
соку —  10.3.1 

Земляна  груша,  смажена  у  фритюрі  — 

16.2.2 

Зрази  картопляні,  смажені  на  конфорці  — 
15.4.2 

Зрази  класичні  фаршировані,  припушені 

в  рідині,  а  ля  Нельсон —  7.3.1 

Зрази  класичні,  припушені  в  рідині —  7.3.1 

Зрази  класичні,  припушені  в  рідині  по- 

литовському  —  7.3.1 

Зрази  по-кременчуцьки —  16.4.1 

Зрази  рибні,  смажені  на  конфорці  — 

15.6.1 

Зрази  січені  з  риби,  смажені  на  конфорці  — 

15.6.1 

Зрази  січені,  смажені  на  конфорці  — 

15.3.2 

Ікра  солена —  20.5.1 

Ікра  чорна  зерниста —  20.5.1 

Ікряне  масло —  21.6.12 

Індичка  з  яблуками,  запечена  в  сметані  — 

17.1.3 

Кабачки  з  морквою,  припушені  під  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Кабачки  мариновані —  20.2.1 
Кабачки  печені —  14.2.1 


Капуста  червонокачанна,  припущена  в  ріди¬ 
ні— 7.4.3 

Капуста,  запечена  в  соусі —  17.1.3 
Капуста,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 
Капуста,  квашена  в  головках —  19.2.1 
Капуста,  квашена  в  головках  з  буряком  — 

19.2.1 

Капуста,  квашена  після  шикування —  19.2.1 
Капустяні  качани,  варені  у  воді —  5.4.1 
Карамболь —  21.4.2 
Карамель —  11.1.4 

Картопля  «у  мундирі»,  варена  у  воді —  5.4.1 
Картопля  з  квасолею,  припушені  в  смета¬ 
ні— 9.1.1 

Картопля  із  сиром,  запечена  в  сметані  — 

17.1.3 

Картопля  молода,  запечена  в  соусі  — 

17.1.3 

Картопля  молода,  припушена  під  смета¬ 
ною  —  9.1.2 

Картопля  молода,  припушена  у  власному 

соку —  10.3.1 

Картопля  печена —  14.2.1 

Картопля  роздута,  смажена  у  фритюрі  — 

16.2.1 

Картопля  фарширована,  запечена  в  соусі  — 

17.1.3 

Картопля  фарширована,  припушена  в  буль¬ 
йоні —  7.8.3 

Картопля  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.5.3 

Картопля  фарширована,  смажена  на  кон¬ 
форці —  15.7.2 

Картопля,  варена  в  рідині —  5.4.1 
Картопля,  варена  на  парі —  6.1.1 
Картопля,  запечена  в  сметані —  17.1.3 
Картопля,  запечена  в  соусі  після  варіння  — 

17.1.3 

Картопля,  запечена  в  соусі  після  смажен¬ 
ня—  17.1.3 

Картопля,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 
Картопля,  припушена  в  рідині —  7.4.2 
Картопля,  припущена  в  соусі  після  варін¬ 
ня —  9.1.1 

Картопля,  припущена  в  соусі  після  смажен¬ 
ня —  9.1.1 

Картопля,  припушена  під  сметаною  або 
соусом —  9.1.2 

Картопля,  припушена  у  власному  соку  — 

10.3.1 


Картопля,  припущена  у  власному  соку  по- 
польському  —  10.3.1 

Картопля,  смажена  в  напівфритюрі —  16.2.1 
Картопля,  смажена  в  печі —  14.2.1 
Картопля,  смажена  на  конфорці —  15.4.3 
Картопля,  смажена  у  фритюрі —  16.2.1 
Картопляна  стружка,  смажена  у  фритюрі  — 

16.2.1 

Картопляник —  17.1.1 

Качка  фарширована,  смажена  для  галанти- 
ну—  14.3.1 

Качка,  запечена  в  грибному  соусі —  17.1.3 
Качка,  запечена  в  майонезі —  17.1.3 
Качка,  припушена  під  вишневим  соусом  — 
9.1.2 

Каша  в’язка  вівсяна —  8.1.1 
Каша  в’язка  гречана —  8.1.1 
Каша  в’язка  з  «Геркулесу» —  8.1.1 
Каша  в’язка  з  борошна —  8.1.1 
Каша  в’язка  з  дроблених  гречаних  крупів  — 

8.1.1 

Каша  в’язка  із  саго —  8.1.1 

Каша  в’язка  із  саго  на  сиропі —  8.1.1 

Каша  в’язка  кукурудзяна —  8.1.1 

Каша  в’язка  кукурудзяна  з  бринзою —  8.1.1 

Каша  в’язка  манна —  8.1.1 

Каша  в’язка  перлова —  8.1.1 

Каша  в’язка  пшенична —  8.1.1 

Каша  в’язка  пшоняна —  8.1.1 

Каша  в’язка  рисова —  8.1.1 

Каша  в’язка  ячна —  8.1.1 

Каша  з  яблуками,  запечена  в  сметані —  17.1.3 

Каша  манна  колерована —  11.2.1 

Каша  по-чумацьки —  8.2.1 

Каша  протерта  з  крупів —  21.5.2 

Каша  протерта  з  крупів  пісна —  21.5.2 

Каша  рідка  вівсяна —  3.6.4 

Каша  рідка  з  «Геркулесу» —  3.6.4 

Каша  рідка  з  гарбуза  і  крупів —  3.6.4 

Каша  рідка  з  гречаних  («смоленських»  або 

«краківських»)  крупів  —  3.6.4 

Каша  рідка  із  саго  —  3.6.4 

Каша  рідка  кукурудзяна —  3.6.4 

Каша  рідка  манна —  3.6.4 

Каша  рідка  перлова —  3.6.4 

Каша  рідка  пшенична —  3.6.4 

Каша  рідка  пшенична  з  бараниною —  3.6.4 

Каша  рідка  пшоняна —  3.6.4 

Каша  рідка  рисова —  3.6.4 

Каша  розсипчаста  гречана —  8.2.1 


Ковбаса  домашня  з  печінки,  варена  в  ріди¬ 
ні—  5.3.1 

Ковбаса  домашня  з  язиком  копчена —  18.1.1 
Ковбаса  домашня  зі  свинини —  5.3.1 
Ковбаса  домашня  із  птиці,  варена  в  ріди¬ 
ні  —  5.5.1 

Ковбаса  домашня  копчена —  18.1.1 
Ковбаса  домашня  кров’яна  з  кашею,  варена 
в  рідині —  5.3.1 

Ковбаса  домашня  кров’яна,  варена  в  ріди¬ 
ні— 5.3.1 

Ковбаса  домашня  ліверна,  варена  в  ріди¬ 
ні— 5.3.1 

Ковбаса  домашня,  копчена  по-литовсько¬ 
му —  18.1.1 

Ковбаса  домашня,  смажена  в  печі —  14.1.1 
Ковбаса  з  картоплею,  припушена  в  рідині  — 

7.8.2 

Колдунаї —  5.8.5 
Колдуни  по-литовському —  5.8.5 
Кольрабі  фарширована,  припушена  в  смета¬ 
ні— 9.1.1 

Кольрабі,  запечена  в  соусі —  17.1.3 

Кольрабі,  припушена  в  рідині —  7.4.3 

Кольрабі,  припушена  в  сметані —  9.1.1 

Кольрабі,  смажена  на  конфорці  —  15.4.4 

Компот  із  фруктів  або  ягід  сучасний —  3.3.2 

Консоме —  3.1.4 

Консоме  з  баранини —  3.1.4 

Консоме  з  м’яса  класичне —  3.1.4 

Консоме  з  пернатої  дичини —  3.1.4 

Консоме  з  птиці  класичне —  3.1.4 

Консоме  з  телятини —  3.1.4 

Консоме  з  яловичини —  3.1.4 

Консоме  зі  свійської  птиці —  3.1.4 

Консоме  рибне —  3.1.5 

Копчені  продукти,  запечені  в  тісті —  17.2.1 

Коріння  печене —  14.2.1 

Корнішони  мариновані —  20.2.1 

Коровай —  14.6.18 

Котлети  де  воляй —  15.5.2 

Котлети  з  пернатої  дичини,  припущені  під 

соусом —  9.1.2 

Котлети  з  птиці  фаршировані,  запечені 
в  конвертах —  17.2.2 
Котлети  з  птиці  фаршировані,  смажені  на 
конфорці —  15.5.2 

Котлети  з  птиці,  запечені  в  «конвертах»  — 

17.2.2 

Котлети  з  птиці,  припушені  в  рідині —  7.5.1 


Котлети  з  птиці,  смажені  на  конфорці  — 

15.5.2 

Котлети  зі  свійської  птиці  фаршировані, 
смажені  у  фритюрі —  16.3.2 
Котлети  зі  свійської  птиці,  смажені  у  фритю¬ 
рі—  16.3.2 

Котлети  зі  свійської  птиці,  фаршировані 
маслом,  смажені  у  фритюрі —  16.3.2 
Котлети  зі  свійської  птиці,  фаршировані 
печінкою,  смажені  у  фритюрі —  16.3.2 
Котлети  класичні,  запечені  «у  конвертах»  — 

17.2.2 

Котлети  класичні,  запечені  в  соусі —  17.1.3 
Котлети  класичні,  припушені  в  соусі —  9.1.1 
Котлети  класичні,  смажені  на  конфорці  — 

15.3.2 

Котлети  по-київськи —  16.3.2 

Котлети  січені  з  ліверу  або  м’яса,  смажені 

на  конфорці —  15.3.2 

Котлети  січені  натуральні  з  ліверу  або  м’яса, 

смажені  на  конфорці —  15.3.2 

Кошички  з  начинкою —  21.1.5 

Кошички  з  розсипчастого  тіста —  14.6.10 

Кошички  із  заварного  тіста —  14.6.28 

Крем  безе —  21.3.12 

Крем-брюле —  21.3.3 

Крем-глазур  шоколадний  —  3.4.5 

Крем-глясе —  21.3.13 

Крем-глясе  і  крем-шарлот  кавовий  — 

21.3.13 

Крем-глясе  і  крем-шарлот  шоколадний  — 
21.3.13 

Крем-глясе  мигдальний —  21.3.13 
Крем  заварний —  4.1.1 
Крем  заварний  ванільний —  4.1.1 
Крем  заварний  горіховий —  4.1.1 
Крем  заварний  желейований —  21.3.11 
Крем  заварний  з  варенням  або  джемом  — 
4.1.1 

Крем  заварний  кавовий —  4.1.1 
Крем  заварний  карамельний —  4.1.1 
Крем  заварний  мигдальний —  4.1.1 
Крем  заварний  цитрусовий —  4.1.1 
Крем  заварний  шоколадний —  4.1.1 
Крем  заварний  ягідний —  4.1.1 
Крем  заварний,  загущений  борошном —  4.1.1 
Крем-зефір —  21.3.12 
Крем  зі  збитих  білків —  21.3.12 
Крем  зі  збитих  білків  із  фруктами  і  ягода¬ 
ми  —  21.3.12 


Курага,  пасерована  з  цибулею —  12.1.2 
Курник  із  дріжджового  тіста —  14.6.18 
Курник  класичний —  14.6.21 
Курча,  запечене  в  майонезі —  17.1.3 
Курчата  по-угорськи —  9.1.1 
Курчата,  припушені  в  соусі  з  помідорів  — 

9.1.1 

Кутя  —  8.2.1 
Кюмель —  20.6.3 
Ламанці —  14.6.14 
Ламанці  макові —  11.1.2 
Ламанці  солоні —  14.6.14 
Ланки  осетрових,  смажені  в  печі —  14.4.1 
Ланспік —  3.2.3 
Ланспік  «шофруа» —  3.2.3 
Л  емішаники  —  15.8.7 
Лимонад  класичний —  20.6.6 
Лимони  солені —  20.2.2 
Листкові  овочі  (шпинат  або  щавель),  припу¬ 
шені  в  соусі —  9.1.1 
Листкові  овочі  квашені —  19.2.1 
Листкові  овочі,  варені  у  воді —  5.4.1 
Листкові  овочі,  припушені  у  власному  со¬ 
ку—  10.3.1 

Листя  виноградне  фаршироване,  припушене 
в  бульйоні —  7.8.3 

Листя  кропиви  фаршироване,  припушене 
в  бульйоні —  7.8.3 
Лі—  21.7.12 

Лівер  птиці,  смажений  на  конфорці  — 

15.5.1 

Лівер,  припушений  у  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Лівер,  смажений  у  фритюрі —  16.1.1 
Лікер  домашній —  20.6.4 
Логаза —  3.6.4 
Локшина —  17.1.3 
Локшина  домашня  сушена —  22.3.1 
Локшина  по-єврейськи —  17.1.5 
Локшина,  запечена  в  сметані —  17.1.3 
Люля-кебаб  —  13.1.1 
Мазурки —  14.6.12 
Мазурки-тістечка  —  14.6.12 
Майонез  банкетний —  21.6.11 
Майонез  зі  сметаною —  21.6.11 
Майонез  із  желе —  21.6.11 
Майонез  із  зеленню —  21.6.11 
Майонез  із  корнішонами —  21.6.11 
Майонез  із  пікулями —  21.6.11 
Майонез  із  тертим  хроном —  21.6.11 


Майонез  класичний —  21.2.7 
Макарони  з  грибами  і  шинкою,  припушені 
під  томатним  соусом —  9.1.2 
Макарони  по-флотськи —  5.9.4 
Макаронник —  17.1.1 
Макаронник  із  начинкою —  17.1.1 
Макаронні  вироби,  варені  в  рідині —  5.9.4 
Макаронні  вироби,  варені  в  рідині  а-ля- 
буатель —  5.9.4 

Макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  гриба¬ 
ми  —  5.9.4 

Макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  м’я¬ 
сом —  5.9.4 

Макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  ма¬ 
ком  —  5.9.4 

Макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  з  тома¬ 
том  —  5.9.4 

Макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  із  си¬ 
ром  —  5.9.4 

Макаронні  вироби,  варені  в  рідині,  із  шин¬ 
кою  і  грибами —  5.9.4 
Макаронні  вироби,  запечені  під  яйцями  — 
17.1.5 

Маківник —  11.1.2 
Мамалига —  8.1.1 

Мамалига  з  бринзою,  запечена  під  яйцями  — 

17.1.5 

Мамалига  по-гуцульськи  —  17.1.5 
Маринад —  21.6.6 

Маринад  з  вершків  або  сметани  для  оселед¬ 
ця  —  21.6.6 

Маринад  з  олії —  21.6.6 

Маринад  з  оцту  для  дичини  або  страв,  які 

імітують  дичину —  21.6.6 

Маринад  з  оцту  для  овочів  і  грибів —  21.6.6 

Маринад  з  оцту  для  оселедця —  21.6.6 

Маринад  з  оцту  для  риби —  21.6.6 

Маринад  з  оцту  для  фруктів  або  ягід  — 

21.6.6 

Маринад  з  оцту  й  вина —  21.6.6 
Маринад  із  квасу  або  пива —  21.6.6 
Маринад  із  соусу  вінегрет —  21.6.6 
Маринад  із  соусу  вінегрет  з  вином  для 
яловичини  і  дичини —  21.6.6 
Маринад  із  соусу  вінегрет  із  вином —  21.6.6 
Маринад  овочевий —  3.4.6 
Маринад  овочевий  з  буряком  —  3.4.6 
Маринад  овочевий  з  томатом  —  3.4.6 
Мармелад  класичний  із  фруктів  або  ягід  — 
22.1.2 


Наливка  вишнева  по-стародавньому  — 

20.6.2 

Наливки —  20.6.4 

Наливки  класичні —  20.6.2 

Налисники —  15.7.1 

Напій  «мокко» —  21.4.5 

Напій  з  кави  —  3.3.4 

Напій  з  кави  із  жовтком —  21.4.5 

Напій  з  какао  і  молока  —  3.3.3 

Напій  з  молочних  пінок —  3.3.5 

Напій  із  шоколаду  зі  збитими  вершками  — 

21.4.5 

Напій  із  шоколаду  і  модока  або  вершків  — 

3.3.3 

Напій  шипучий  з  меду —  19.3.4 

Напій  шипучий  з  меду  і  фруктів  або  ягід  — 

19.3.4 

Напої  з  какао  й  кави —  21.4.5 
Наполеон —  14.6.38 

Насіння  кави,  припушене  у  власному  соку  — 
10.3.1 

Настій  буряка —  20.6.7 

Настій  кави —  20.6.5 

Настій  какао —  20.6.1 

Настій  каркаде —  20.6.8 

Настій  лимонів —  20.6.6 

Настій  чаю —  20.6.8 

Настій  шафрану —  20.6.9 

Настій  шафрану  спиртовий —  20.6.9 

Настій  ягід —  20.6.10 

Настоянка  англійська  гірка —  20.6.3 

Настоянка  гірка  анісова —  20.6.3 

Настоянка  гірка  ванільна —  20.6.3 

Настоянка  гірка  гвоздична —  20.6.3 

Настоянка  гірка  кардамонна —  20.6.3 

Настоянка  гірка  кминна —  20.6.3 

Настоянка  гірка  кминна  подвійна —  20.6.3 

Настоянка  гірка  корична —  20.6.3 

Настоянка  гірка  м'ятна —  20.6.3 

Настоянка  гірка  на  березових  бруньках  — 

20.6.3 

Настоянка  гірка  на  кореневищах  імбиру 
і  калгану —  20.6.3 

Настоянка  гірка  на  кореневищах  лепехи  — 

20.6.3 

Настоянка  гірка  на  насінні  яглицю  — 

20.6.3 

Настоянка  гірка  на  персикових  кісточках  — 

20.6.3 

Настоянка  гірка  на  смородинових  брунь¬ 
ках  —  20.6.3 


Настоянка  гірка  на  трояндових  пелюстках  — 

20.6.3 

Настоянка  гірка  перцева —  20.6.3 
Настоянка  гірка  полинова  —  20.6.3 
Настоянка  гірка  цитрусова —  20.6.3 
Настоянка  ягідна  гірка,  приготовлена  екс- 
прес-методом —  20.6.2 
Настоянки  гіркі  пряні —  20.6.3 
Настоянки  гіркі  фруктові  та  ягідні —  20.6.2 
Настоянки  солодкі —  20.6.4 
Начинка  з  бобового  насіння —  21.8.1 
Начинка  з  визиги —  21.8.14 
Начинка  з  головизни —  21.8.14 
Начинка  з  грибів —  21.8.2 
Начинка  з  грибів  і  півнячих  гребінців  — 
21.8.2 

Начинка  з  заячини —  21.8.12 

Начинка  з  капусти —  21.8.3 

Начинка  з  капусти  з  грибами —  21.8.3 

Начинка  з  капусти  з  яблуками —  21.8.3 

Начинка  з  капусти  з  яйцями —  21.8.3 

Начинка  з  картоплі —  21.8.4 

Начинка  з  каші —  21.8.5 

Начинка  з  каші  з  беконом  або  шинкою  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  визигою  і  яйцями  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  грибами —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  грибами  і  яйцями  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  ізюмом —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  кістковим  мозком  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  з  лівером —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  м’ясом  раків —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  печінкою —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  томатом —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  яблуками —  21.8.5 
Начинка  з  каші  з  яйцями —  21.8.5 
Начинка  з  каші  із  зеленою  цибулею  — 

21.8.5 

Начинка  з  каші  із  сиром —  21.8.5 
Начинка  з  каші  із  шинкою  і  яйцями  — 

21.8.5 

Начинка  з  каштанів —  21.8.6 
Начинка  з  м’яса  або  ліверу —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  для  пельменів —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  грибами —  21.8.12 
Начинка  з  м’яса  з  нирковим  жиром  — 
21.8.12 

Начинка  з  м’яса  з  омлетом —  21.8.12 


Окіст  фарширований,  смажений  у  печі  — 

14.1.1 

Оладки  із  сиру,  смажені  на  сковороді  — 

15.2.2 

Оладки,  смажені  на  конфорці —  15.8.5 

Олія  базилікова —  20.6.11 

Олія  естрагонова —  20.6.11 

Олія,  ароматизована  прянощами —  20.6.11 

Омлет  зі  шпиком —  15.9.2 

Омлет  із  беконом —  15.9.2 

Омлет  із  горіхами —  15.9.2 

Омлет  із  грибами,  запечений  під  сиром  — 

17.1.6 

Омлет  із  зеленню —  15.9.2 

Омлет  із  зеленою  цибулею —  15.9.2 

Омлет  із  ковбасою —  15.9.2 

Омлет  із  морквою —  15.9.2 

Омлет  із  сиром —  15.9.2 

Омлет  із  сосисками —  15.9.2 

Омлет  із  твердим  сиром —  15.9.2 

Омлет  із  тертими  яблуками —  15.9.2 

Омлет  із  цибулею —  15.9.2 

Омлет  із  шинкою —  15.9.2 

Омлет  із  яблуками —  15.9.2 

Омлет  класичний —  15.9.2 

Омлет  паровий —  6.4.1 

Омлет  паровий  а-ля-флорентин —  6.4.1 

Омлет  паровий  з  капустою  цвітною  — 

6.4.1 

Омлет  паровий  з  морквою —  6.4.1 
Омлет  паровий  з  птицею —  6.4.1 
Омлет  паровий  зі  спаржею —  6.4.1 
Омлет  паровий  зі  шпинатом —  6.4.1 
Омлет,  варений  на  водяній  бані —  6.4.1 
Омлет,  смажений  на  конфорці —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  баклажанами  або 
кабачками  —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  беконом —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  варенням —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  грибами —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  зеленим  горошком  — 

15.9.2 

Омлет,  фарширований  зеленими  «лопатками» 
квасолі —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  кабачками —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  капустою  цвітною  — 

15.9.2 

Омлет,  фарширований  кістковим  мозком  — 

15.9.2 

Омлет,  фарширований  ковбасою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  м’ясом —  15.9.2 


Омлет,  фарширований  морквою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  печінкою  або  нирка¬ 
ми —  15.9.2 

Омлет,  фарширований  помідорами —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  птицею —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  селерою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  сосисками —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  шинкою —  15.9.2 
Омлет,  фарширований  шпинатом —  15.9.2 
Оселедець  або  анчоуси  мариновані —  20.5.6 
Оселедець,  маринований  по-гамбурзьки  — 

20.5.6 

Оселедець,  маринований  у  соусі  по-поль¬ 
ському —  20.5.6 

Осетрова  риба  малосольна,  варена  в  ріди¬ 
ні—  5.7.1 

Оцет  естрагоновий —  20.6.13 
Оцет  перцевий —  20.6.13 
Оцет  трояндовий —  20.6.13 
Оцет,  ароматизований  прянощами —  20.6.13 
Палянички  —  15.8.4 
Пампушки —  14.6.4 
Пампушки  —  16.5.3 
Пампушки  з  грибів —  16.2.2 
Пампушки,  варені  на  парі —  6.3.2 
Пампушки,  варені  у  воді —  5.9.5 
Панцири  раків  фаршировані,  варені  в  ріди¬ 
ні—  5.8.4 

Паприкаш  класичний —  10.6.2 

Паска —  14.6.11 

Паска  класична —  21.3.7 

Паска  класична  з  вершками —  21.3.7 

Паска  класична  звичайна —  21.3.7 

Паска  класична  із  заварним  кремом  — 

21.3.7 

Паска  класична  мигдальна —  21.3.7 
Паска  класична  рожева —  21.3.7 
Паска  класична  шоколадна  по-польському  — 

21.3.7 

Паска  класична  ягідна —  21.3.7 
Паста  з  частикової  ікри  свіжої —  21.5.1 
Паста  з  частикової  ікри  солоної —  21.5.1 
Паста  із  сиру  і  зелені —  21.5.1 
Паста  із  сиру  і  зеленої  цибулі —  21.5.1 
Паста  із  сиру  і  сметани —  21.5.1 
Паста  із  сиру  і  тертого  сиру —  21.5.1 
Пастила  із  фруктів  або  ягід —  22.1.2 
Патисони  мариновані —  20.2.1 
Паштет  із  курки —  21.5.1 
Паштет  із  оселедця  січеного —  21.5.1 
Паштет  із  печінки —  21.5.1 


Пиріжки  із  заварного  тіста  із  сиром,  смажені 
на  конфорці —  15.8.7 

Пиріжки  із  картоплі,  смажені  в  печі  —  14.5.4 
Пиріжки  із  пісочного  тіста,  випечені  в  пе¬ 
чі—  14.6.23 

Пиріжки  із  прісного  здобного  тіста,  випечені 
в  печі —  14.6.24 

Пиріжки  із  прісного  листкового  тіста,  випе¬ 
чені  в  печі —  14.6.25 
Пиріжки,  смажені  на  конфорці —  15.8.7 
Піджарка  —  9.1.2 

Піджарка  з  осетрової  риби —  9.1.2 

Підківки  —  14.6.4 

Підпалка —  12.1.1 

Пікулі —  20.2.1 

Пінник —  17.1.8 

Піца—  14.6.18 

Піца  Неаполітана  Верасе —  14.6.18 
Плескана —  16.5.2 
Плескана  солодка —  16.5.2 
Повидло  з  абрикосів —  11.1.3 
Повидло  з  аґрусу —  11.1.3 
Повидло  з  вишень —  11.1.3 
Повидло  з  глоду —  11.1.3 
Повидло  з  малини —  11.1.3 
Повидло  з  чорної  смородини —  11.1.3 
Повидло  з  яблук —  11.1.3 
Повидло  зі  слив  —  11.1.3 
Повидло  із  суниць —  11.1.3 
Повидло  із  сушених  фруктів —  11.1.3 
Повидло,  мармелад  класичний —  11.1.3 
Повидлянка —  17.1.7 
Помідори  зелені  солені —  20.2.2 
Помідори  мариновані —  20.2.1 
Помідори  пасеровані —  12.1.2 
Помідори  солоні,  припушені  у  власному 
соку —  10.3.1 

Помідори  фаршировані,  запечені  під  си¬ 
ром —  17.1.6 

Помідори  фаршировані,  припушені  в  бульйо¬ 
ні—  7.8.3 

Помідори  фаршировані,  припушені  у  власно¬ 
му  соку —  10.6.3 

Помідори  фаршировані,  смажені  в  печі  — 

14.5.3 

Помідори  червоні  солені —  20.2.2 
Помідори,  пасеровані  разом  з  ароматичним 
корінням  —  12.1.2 

Помідори,  пасеровані  разом  із  морквою  — 

12.1.2 


Помідори,  пасеровані  разом  із  солодким 
перцем —  12.1.2 

Помідори,  пасеровані  разом  із  цибулею  — 

12.1.2 

Помідори,  пасеровані  разом  із  часником  — 

12.1.2 

Помідори,  фаршировані  грибами —  21.2.12 
Помідори,  фаршировані  м’ясом  раків  — 
21.2.12 

Помідори,  фаршировані  морквою —  21.2.12 
Помідори,  фаршировані  рибою  консервова¬ 
ною  —  21.2.12 

Помідори,  фаршировані  салатом  з  червоно¬ 
качанної  капусти  —  21.2.12 
Помідори,  фаршировані  салатом  збірним  — 
21.2.12 

Пончики —  16.5.3 
Пончики  по-польському —  16.5.3 
Порічки  мариновані —  20.2.1 
Порося  заливне —  21.2.6 
Порося  заливне  для  банкетного  подаван¬ 
ня  —  21.2.6 

Порося  фаршироване,  варене  у  воді  — 

5.3.2 

Порося,  варене  у  воді —  5.3.2 
Порося,  смажене  в  печі —  14.1.1 
Потапці —  15.8.3 
Потрух,  варений  у  рідині —  5.5.2 
Праліне —  11.1.2 
Присканці —  15.8.5 

Продукти,  запечені  в  шлунку  або  сальни¬ 
ку—  17.2.3 

Продукти,  запечені  під  збитими  білками  — 

17.1.4 

Продукти,  запечені  під  збитими  яйцями  — 

17.1.5 

Продукти,  запечені  під  сиром —  17.1.6 

Профітролі —  14.6.28 

Пряжанці  —  15.8.7 

Пряна  зелень  солона —  20.2.2 

Пряна  зелень  сушена —  22.1.3 

Пряники —  14.6.32 

Птиця  а-ля-броше —  13.3.1 

Птиця  з  естрагоном,  припушена  в  рідині  — 

7.5.1 

Птиця  солена —  20.3.1 

Птиця  фарширована,  варена  в  рідині  — 

5.5.2 

Птиця  фарширована,  припушена  в  рідині  — 
7.5.1 


Пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  з  моркви 
і  сиру —  6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  з  раків 
класичний —  6.2.3 

Пудинг  паровий  (бабка,  суфле)  із  птиці  — 
6.2.3 

Пудинг,  варений  на  парі —  6.2.3 

Пудинг,  варений  у  рідині —  5.8.6 

Пунш  класичний —  21.4.6 

Пухкеники —  16.5.3 

Пюре  з  бобових —  21.5.2 

Пюре  з  бобових  і  картоплі —  21.5.2 

Пюре  з  бобових  і  каші —  21.5.2 

Пюре  з  бобових  і  моркви —  21.5.2 

Пюре  з  грибів —  21.5.2 

Пюре  з  картоплі —  21.5.2 

Пюре  з  картоплі  пісне —  21.5.2 

Пюре  з  крупів —  21.5.2 

Пюре  з  крупів  для  супу —  21.5.2 

Пюре  з  крупів  пісне —  21.5.2 

Пюре  з  м’яса  або  птиці  для  супу —  21.5.2 

Пюре  з  різних  овочів  або  фруктів  гаряче  — 

21.5.2 

Пюре  з  цибулі  для  супу —  21.5.2 
Пюре  із  фруктів  або  ягід —  3.4.8 
Пюре  маслинове —  21.6.12 
Рагу  з  м’яса  класичне —  9.1.1 
Рагу  з  овочів —  9.1.1 
Рагу  зі  збірних  овочів —  10.3.1 
Рагу  сучасне —  9.1.1 
Раки,  варені  в  рідині —  5.6.1 
Раки,  запечені  в  соусі —  17.1.3 
Ракове  масло  —  3.5.6 
Ракові  «шийки»  мариновані —  20.4.1 
Ратафія —  20.6.4 

Ревінь  із  грінками,  запечений  під  яйцями  — 

17.1.5 

Риба  в’ялена  і  сушена —  22.2.1 

Риба  гарячого  копчення —  18.3.1 

Риба  з  гарніром,  запечена  в  соусі —  17.1.3 

Риба  з  картоплею,  запечена  в  сметані  або 

соусі —  17.1.3 

Риба  з  картоплею,  запечена  під  яйцями  — 

17.1.5 

Риба  з  картоплею,  припушена  в  сметані  — 

9.1.1 

Риба  з  помідорами,  запечена  в  томатному 
соусі —  17.1.3 

Риба  з  помідорами,  запечена  під  сиром  — 

17.1.6 


Риба  з  тертим  хроном,  припушена  в  ріди¬ 
ні—  7.7.1 

Риба  з  хроном,  припушена  в  сметані —  9.1.1 
Риба  з  цибулею,  припушена  в  рідині —  7.7.1 
Риба  консервована  з  грибами,  запечена 
в  сметанному  соусі —  17.1.3 
Риба  осетрова  з  цибулею,  припушена  під 
соусом —  9.1.2 

Риба  смажена,  запечена  в  сметані —  17.1.3 
Риба  солена —  20.5.5 

Риба  фарширована,  варена  в  рідині —  5.7.1 
Риба  фарширована,  припушена  в  рідині  — 

7.7.1 

Риба  фарширована,  припушена  в  рідині  по- 
єврейськи  —  7.7.1 

Риба  фарширована,  смажена  в  печі —  14.4.1 
Риба  фарширована,  смажена  на  конфорці  — 

15.6.1 

Риба,  варена  у  «конвертах» —  5.7.1 
Риба,  варена  в  молоці —  5.7.1 
Риба,  варена  в  рідині —  5.7.1 
Риба,  запечена  в  «конвертах» —  17.2.2 
Риба,  запечена  в  листковому  тісті —  14.6.25 
Риба,  запечена  в  соусі —  17.1.3 
Риба,  запечена  під  яйцями —  17.1.5 
Риба,  маринована  в  томатному  соусі  —  20.5.2 
Риба,  маринована  після  варіння  або  бланшу¬ 
вання —  20.5.3 

Риба,  маринована  після  смаження —  20.5.4 
Риба,  припушена  в  маринаді —  7.7.1 
Риба,  припушена  в  пиві  по-польському —  7.7.1 
Риба,  припушена  в  рідині —  7.7.1 
Риба,  припушена  в  соусі  по-польському  — 

9.1.1 

Риба,  припушена  під  соусом  по-матроськи  — 

9.1.2 

Риба,  припушена  у  власному  соку —  10.5.1 

Риба,  припущена  у  власному  соку  з  тертим 

хроном —  10.5.1 

Риба,  смажена  в  печі —  14.4.1 

Риба,  смажена  на  конфорці —  15.6.1 

Риба,  смажена  над  вугіллям —  13.4.1 

Риба,  смажена  у  фритюрі —  16.4.1 

Рибна  піджарка —  15.6.1 

Рис  із  фруктами,  запечений  під  збитими 

білками —  17.1.4 

Ріжки  з  листкового  тіста —  14.6.33 
Різні  овочі,  гриби  і  фрукти,  шо  припуска¬ 
ються  в  рідині  за  стандартною  схемою  — 

7.4.3 


Салат  класичний  з  моркви  по-польському  — 
21.2.9 

Салат  класичний  з  огірків —  21.2.9 
Салат  класичний  з  помідорів —  21.2.9 
Салат  класичний  з  редиски —  21.2.9 
Салат  класичний  з  редиски  цілої —  21.2.9 
Салат  класичний  з  редьки —  21.2.9 
Салат  класичний  з  рижиків  по-старосалтів- 
ськи  —  21.2.9 

Салат  класичний  з  селери —  21.2.9 

Салат  класичний  з  цибулі —  21.2.9 

Сало  солене —  20.1.2 

Сало,  ароматизоване  прянощами —  20.1.3 

Сальтисон —  3.2.4 

Самбук —  21.3.9 

Самбук  абрикосовий —  21.3.9 

Самбук  сливовий —  21.3.9 

Самбук  яблучний —  21.3.9 

Самбук  ягідний —  21.3.9 

Свинина  з  горохом,  припущена  в  сметані  — 

17.1.3 

Свинина  з  яблуками,  припущена  під  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Свинина  по-строгановськи —  9.1.2 
Свинина,  припущена  в  буряковому  квасі  — 

7.3.1 

Свинина,  припущена  в  червоному  соусі  — 

9.1.1 

Свинина,  припущена  в  червоному  соусі 
з  маринадом —  9.1.1 
Свинина,  припущена  під  сметанним  соу¬ 
сом  —  9.1.2 

Свинина,  припущена  під  червоним  соусом  — 

9.1.2 

Свинячий  окіст,  припущений  у  пиві —  7.3.1 
Свійська  птиця,  смажена  на  конфорці  після 
варіння —  15.5.2 

Свійська  птиця,  смажена  у  фритюрі  після 
варіння —  16.3.1 

Селера  фарширована,  запечена  під  сиром  — 
17.1.6 

Селера,  запечена  в  молочному  соусі  — 

17.1.3 

Селянка —  10.6.1 

Серце,  припущене  під  соусом —  9.1.2 

Сир  —  19.1.4 

Сир  домашній —  19.1.3 

Сир  пресований —  19.1.4 

Сир  протертий —  19.1.4 

Сир,  смажений  на  конфорці —  15.2.1 

Сирники  варені —  5.8.2 


Сирники  солодкі —  15.2.2 
Сирники,  палянички  із  сиру —  15.2.2 
Сироп  зі  смородини  чорної —  20.6.12 
Сироп  із  бузини  чорної —  20.6.12 
Сироп  із  варення —  3.4.10 
Сироп  із  вишень —  3.4.10 
Сироп  із  квітів  або  листя —  20.6.12 
Сироп  із  пелюстків  троянди —  3.4.10, 
20.6.12 

Сироп  із  ревеню —  3.4.10 

Сироп  із  фруктів —  3.4.10 

Сироп  із  фруктів  або  ягід,  отриманий 

холодним  способом —  20.6.12 

Сироп  із  фруктів,  ягід  та  інших  рослинних 

продуктів  —  3.4.10 

Сироп  із  цитрусових —  3.4.10 

Сироп  із  цукру —  3.4.9 

Сироп  із  цукру  для  просочення  тортів  — 

21.4.7 

Сироп  із  шипшини —  3.4.10 

Сироп  із  ягід —  3.4.10 

Сироп  із  ягід  без  цукру —  3.4.10 

Сироп  із  ягід  збірних  без  цукру —  3.4.10 

Сироп  кавовий  —  3.4.9 

Сироп  маседуан —  3.4.10 

Сироп  шоколадний  —  3.4.9 

Сік  березовий  зброджений —  19.3.6 

Сік  із  буряку —  21.4.8 

Сік  із  рослинних  продуктів —  21.4.8 

Січеники  з  бобового  пюре,  смажені  на 

конфорці —  15.1.1 

Січеники  з  ліверу,  мозку,  м'яса,  печінки  — 

15.3.2 

Січеники  з  риби,  смажені  у  фритюрі  — 

16.4.1 

Січені  вироби  (фрикадельки)  з  риби,  припу¬ 
щені  в  рідині —  7.7.1 

Січені  вироби  з  капусти  з  м'ясом,  смажені 
на  конфорці —  15.4.1 

Січені  вироби  з  ліверу  або  м’яса,  припущені 
в  сметані  або  соусі —  9.1.1 
Січені  вироби  з  м'яса  з  грибами,  припущені 
в  рідині —  7.3.1 

Січені  вироби  з  м’яса,  запечені  в  соусі  — 

17.1.3 

Січені  вироби  з  м’яса,  припущені  в  рідині  — 

7.3.1 

Січені  вироби  з  м’яса,  припущені  під  соусом 
по-черкаськи  —  9.1.2 

Січені  вироби  з  овочів  із  манкою,  смажені 
на  конфорці —  15.4.1 


Соус  із  відвару  з  крихтами  пряника  і  кров’ю 
риб’ячою —  3.5.4 

Соус  із  відвару  з  маринованими  грибами  — 
3.5.4 

Соус  із  відвару  з  чорносливом —  3.5.4 
Соус  із  відвару,  що  залишився  після  варіння 
і  припускання —  3.5.4 

Соус  із  жиру  («м’ясного  соку»),  що  залишився 
після  смаження  м’яса  або  птиці —  3.5.2 
Соус  із  жиру,  що  залишився  після  смаження 
риби —  3.5.3 

Соус  із  м’ясного  соку  з  анчоусами  або 
оселедцем —  3.5.2 

Соус  із  м’ясного  соку  з  бренді —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  з  ізюмом —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  з  маринадом —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  з  маринованими 
грибами —  3.5.2 

Соус  із  м’ясного  соку  з  печінкою —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  з  цибулею —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  з  яблуками —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  з  ягодами —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  зі  сметаною —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  із  сухарями —  3.5.2 
Соус  із  м’ясного  соку  й  вина —  3.5.2 
Соус  із  мигдалю  холодний —  21.6.8 
Соус  із  помідорів —  3.5.5 
Соус  із  ракових  панцирів —  3.5.6 
Соус  із  тертого  хрону  до  риби  холодний  — 
21.6.9 

Соус  із  тертого  хрону  з  брусницями  холод¬ 
ний  —  21.6.9 

Соус  із  тертого  хрону  з  яблуками  холод¬ 
ний  —  21.6.9 

Соус  із  тертого  хрону  зі  сметаною  і  яйцями 
холодний  —  21.6.9 

Соус  із  тертого  хрону  зі  сметаною  й  майо¬ 
незом  холодний —  21.6.9 
Соус  із  тертого  хрону  зі  сметаною  холод¬ 
ний  —  21.6.9 

Соус  із  тертого  хрону  й  сметани  гарячий  — 

3.5.7 

Соус  із  тертого  хрону  по-литовському —  3.5.7 
Соус  із  тертого  хрону  холодний —  21.6.9 
Соус  із  фруктового  або  ягідного  сиропу  — 

3.5.8 

Соус  із  хрону  з  буряковим  квасом  холод¬ 
ний  —  21.6.9 

Соус  із  хрону  з  буряком —  21.6.9 
Соус  із  часнику  холодний —  21.6.10 
Соус  класичний  з  горошку —  9.1.2 


Соус  класичний  з  капусти —  9.1.2 
Соус  класичний  із  цвітної  капусти —  9.1.2 
Соус  кольбер —  3.5.9 
Соус-крем  заварний —  4.1.1 
Соус  майонез —  21.6.11 
Соус  масляний —  21.6.12 
Соус  масляний  з  анчоусами —  21.6.12 
Соус  масляний  з  гірчицею —  21.6.12 
Соус  масляний  з  ікрою —  21.6.12 
Соус  масляний  з  маслинами —  21.6.12 
Соус  масляний  з  мигдалем,  горіхами  або 
фісташками —  21.6.12 
Соус  масляний  з  оселедцем —  21.6.12 
Соус  масляний  з  пекучим  перцем —  21.6.12 
Соус  масляний  з  печінкою —  21.6.12 
Соус  масляний  з  томатом —  21.6.12 
Соус  масляний  з  цибулею —  21.6.12 
Соус  масляний  з  часником —  21.6.12 
Соус  масляний  з  яйцями  вареними  — 

21.6.12 

Соус  масляний  із  грибами  і  печінкою  — 

21.6.12 

Соус  масляний  із  зеленню —  21.6.12 

Соус  масляний  із  сиром —  21.6.12 

Соус  масляний  із  сухарями —  21.6.12 

Соус  молочний-бешамель —  3.5.12 

Соус  молочний  із  сиром —  3.5.12 

Соус  молочний  із  цибулею —  3.5.12 

Соус  молочний  солодкий —  3.5.12 

Соус-муслін  —  4.1.2 

Соус  нантюа —  3.5.9 

Соус  оксамитний —  3.5.9 

Соус  основний  білий  і  його  похідні —  3.5.9 

Соус  основний  вершковий  і  його  похідні  — 

3.5.13 

Соус  основний  грибний  і  його  похідні  — 
3.5.10 

Соус  основний  молочний  і  його  похідні  — 

3.5.12 

Соус  основний  сметанний  і  його  похідні  — 

3.5.14 

Соус  основний  томатний  і  його  похідні  — 

3.5.15 

Соус  основний  червоний  (коричневий)  і  його 
похідні —  3.5.11 

Соус  основний  яєчно-масляний  і  його  похід¬ 
ні—  4.1.2 

Соус  паровий —  3.5.9 
Соус  пікантний —  3.5.11 
Соус  по-англійському —  3.5.9 
Соус  по-італійському —  3.5.11 


Суп  картопляний  з  капустою —  3.6.9 
Суп  картопляний  з  макаронними  вироба¬ 
ми  —  3.6.9 

Суп  картопляний  з  потруху —  3.6.9 
Суп  картопляний  зі  збірними  овочами  — 

3.6.9 

Суп  картопляний  із  брюссельською  капус¬ 
тою —  3.6.9 

Суп  картопляний  із  грибами —  3.6.9 

Суп  картопляний  із  затіркою —  3.6.9 

Суп  картопляний  із  крупами —  3.6.9 

Суп  картопляний  із  цвітною  капустою  —  3.6.9 

Суп  картопляний  із  цвітною  капустою 

і  квасолею —  3.6.9 

Суп  класичний —  3.6.7 

Суп-крем —  3.6.8 

Суп-крем  зі  збірних  овочів —  3.6.8 

Суп-крем  із  гарбуза —  3.6.8 

Суп-крем  із  грибів —  3.6.8 

Суп-крем  із  крабів —  3.6.8 

Суп-крем  із  крупів —  3.6.8 

Суп-крем  із  печінки —  3.6.8 

Суп-крем  із  птиці —  3.6.8 

Суп-крем  із  ягід  або  фруктів  холодний  — 

3.6.8 

Суп-крем  холодний —  3.6.8 
Суп-крем  шоколадний  холодний —  3.6.8 
Суп  молочний —  3.6.11 
Суп  молочний  з  бобовим  насінням  і  крупа¬ 
ми  —  3.6.11 

Суп  молочний  з  галушками —  3.6.11 
Суп  молочний  з  гарбузом —  3.6.11 
Суп  молочний  з  картоплею  і  кабачками  — 

3.6.11 

Суп  молочний  з  картоплею  і  капустою 
цвітною —  3.6.11 

Суп  молочний  з  макаронними  виробами  — 

3.6.11 

Суп  молочний  з  мамалигою —  3.6.11 
Суп  молочний  із  крупами —  3.6.11 
Суп  молочний  із  цвітною  капустою —  3.6.11 
Суп  молочний  класичний —  3.6.7 
Суп  на  бульйоні  або  воді  з  різними  продук¬ 
тами —  3.6.9 

Суп  на  вині  з  ябдук  класичний —  3.6.10 
Суп  на  вині  з  ягід  класичний —  3.6.10 
Суп  на  вині  із  сушених  фруктів  класич¬ 
ний  —  3.6.10 

Суп  на  вині  класичний —  3.6.10 

Суп  на  молоці  з  різними  продуктами  — 

3.6.11 


Суп  на  пиві  класичний —  3.6.12 

Суп  на  сиропі  з  фруктів  або  ягід —  3.6.13 

Суп  польовий —  3.6.9 

Суп-пюре —  3.6.14 

Суп-пюре  з  бобових —  3.6.14 

Суп-пюре  з  вишень  на  вині  класичний  — 

3.6.10 

Суп-пюре  з  грибів —  3.6.14 

Суп-пюре  з  грибів  з  йоржами  класичний  — 

3.6.14 

Суп-пюре  з  грибів  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  з  картоплі  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  з  картоплі  пісний —  3.6.14 
Суп-пюре  з  кролика —  3.6.14 
Суп-пюре  з  крупів —  3.6.14 
Суп-пюре  з  крупів  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  з  курки  і  телятини —  3.6.14 
Суп-пюре  з  мозку —  3.6.14 
Суп-пюре  з  моркви  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  з  пернатої  дичини —  3.6.14 
Суп-пюре  з  пернатої  дичини  класичний  — 

3.6.14 

Суп-пюре  з  печінки —  3.6.14 
Суп-пюре  з  птиці —  3.6.14 
Суп-пюре  з  птиці  та  м’яса  класичний  — 

3.6.14 

Суп-пюре  з  риби —  3.6.14 
Суп-пюре  з  хліба  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  з  цвітної  капусти  класичний  — 

3.6.14 

Суп-пюре  з  ягід  на  вині  класичний —  3.6.10 
Суп-пюре  зі  збірних  овочів —  3.6.14 
Суп-пюре  зі  слив  на  вині  класичний  — 

3.6.10 

Суп-пюре  зі  спаржі  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  зі  шпинату  і  (або)  щавлю  класич¬ 
ний  —  3.6.14 

Суп-пюре  із  фруктів  або  ягід —  3.6.14 
Суп-пюре  кров’яний  класичний —  3.6.14 
Суп-пюре  на  вині  класичний —  3.6.10 
Суп-пюре  на  вині  холодний  класичний  — 

3.6.10 

Суп  холодний  молочний  гострий —  21.2.11 

Супи  холодні —  21.2.11 

Супи,  приготовлені  без  варіння —  21.2.11 

Суфле  з  варення —  17.1.8 

Суфле  з  картопляного  пюре —  17.1.8 

Суфле  з  птиці —  17.1.8 

Суфле  зі  сметани —  17.1.8 

Суфле  зі  шпинату —  17.1.8 

Суфле  із  сиру —  17.1.8 


Томатне  пюре  —  3.5.5 

Торт  з  омлетів  із  грибами —  17.1.6 

Торт  із  мигдального  або  горіхового  тіста  — 

14.6.36 

Торт  із  пісочного  тіста —  14.6.37 
Торт  із  прісного  листкового  тіста  із  завар¬ 
ним  кремом —  14.6.38 
Трояндова  настоянка  —  20.6.3 
Трубочки  з  листкового  тіста —  14.6.33 
Узвар  класичний  з  абрикосів,  вишень,  динь, 
слив  або  яблук —  11.1.1 
Узвар  сучасний —  3.3.2 
Фарш  із  ліверу  і  м'яса  для  січеників  — 
21.8.22 

Фарш  із  ліверу  і  м'яса  для  січених  виро¬ 
бів—  21.8.22 

Фарш  із  м’яса  для  «натуральних»  січених 
виробів —  21.8.22 

Фарш  із  птиці  для  січених  виробів —  21.8.23 
Фарш  із  риби  для  січених  виробів —  21.8.24 
Фарш  із  риби  із  сиром —  21.8.24 
Фарширована  риба,  варена  в  рідині  по- 
єврейськи  —  5.7.1 

Фаршировані  продукти,  приготовлені  холод¬ 
ним  способом —  21.2.12 
Філе  козулі,  смажене  над  вугіллям —  13.1.1 
Фляки  з  гречаною  кашею,  смажені  на 
конфорці —  15.7.5 

Фляки  з  картоплею,  припушені  в  соусі  — 
911 

Фляки  по-українському —  17.1.7 
Фляки,  варені  у  воді —  5.3.2 
Фляки,  припушені  в  соусі —  9.1.1 
Фляки,  смажені  у  фритюрі —  16.1.1 
Форшмак  з  оселедця  з  картоплею —  17.1.1 
Форшмак  класичний —  17.1.7 
Форшмак  сучасний —  21.5.1 
Фрикадельки  з  м’яса  або  печінки,  варені 
в  рідині  —  5.3.2 

Фритюр  із  яловичого  жиру —  3.4.11 
Фрукти  і  ягоди  з  варення  сушені —  22.1.4 
Фрукти  і  ягоди  мочені —  19.2.2 
Фрукти  і  ягоди  сушені —  22.1.5 
Фрукти  і  ягоди,  консервовані  в  цукровому 
сиропі —  20.2.3 

Фрукти  сушені  з  мигдалем  або  горіхами, 
припущені  в  рідині,  що  википає —  7.4.4 
Фрукти  сушені,  варені  в  рідині —  5.4.1 
Фрукти  сушені,  припушені  в  рідині —  7.4.3 
Фуме  —  3.2.7 
Хліб  домашній —  14.6.39 


Холодець —  21.2.6 
Холодець  а-ля-доміно —  21.2.6 
Холодець  зі  слив —  3.6.8 
Холодець  із  вишень —  3.6.8 
Холодець  із  м’яса  або  субпродуктів —  3.2.5 
Холодець  із  птиці  або  субпродуктів —  3.2.5 
Холодець  із  риби —  3.2.6 
Холодець  із  ягід —  3.6.8 
Холодець  із  ягід  або  фруктів —  3.6.8 
Холодець  кавовий —  3.6.8 
Холодець  молочний —  3.6.8 
Холодець  на  вині —  3.6.10 
Холодець  на  вині  з  вишень —  3.6.10 
Холодець  на  вині  з  яблук —  3.6.10 
Холодець  на  вині  з  ягід —  3.6.10 
Холодець  на  вині  зі  слив —  3.6.10 
Холодець  шоколадний —  3.6.8 
Холодник  з  м'ясом  збірний —  21.2.11 
Холодник  з  овочами  класичний —  21.2.11 
Холодник  з  рибою —  21.2.11 
Холодник  по-наддніпрянськи —  21.2.11 
Холодник  по-подьському —  21.2.11 
Холодник  по-польському  з  м’ясом —  21.2.11 
Холодник  по-польському  з  рибою —  21.2.11 
Хрін  тертий  пасерований —  12.1.2 
Хрін  тертий,  пасерований  разом  із  цибу¬ 
лею  —  12.1.2 

Хрін,  припушений  у  рідині,  що  википає  — 
7.4.4 

Хрущики —  16.5.5 
Цедра —  22.1.5 

Цибуля  з  естрагоном,  припушені  в  рідині, 
шо  википає —  7.4.4 

Цибуля  з  помідорами,  запечена  в  соусі  — 

17.1.3 

Цибуля  зелена  пасерована —  12.1.2 
Цибуля  і  коріння  з  естрагоном,  припушені 
в  рідині,  шо  википає —  7.4.4 
Цибуля  і  коріння,  припушені  в  рідині,  шо 
википає —  7.4.4 
Цибуля  маринована —  20.2.1 
Цибуля  пасерована  —  12.1.2 
Цибуля  печена —  14.2.1 
Цибуля  фарширована,  припушена  в  бульйо¬ 
ні—  7.8.3 

Цибуля  фарширована,  смажена  в  печі  — 

14.5.3 

Цибуля,  запечена  в  листковому  тісті  — 
14.6.25 

Цибуля,  припущена  в  рідині,  шо  википає  — 
7.4.4 


Яєчня  із  сосисками —  15.9.3 

Яєчня  із  шинкою —  15.9.3 

Яєчня  із  шинкою  і  помідорами —  15.9.3 

Язик  з  овочами,  припущений  у  рідині  — 

7.3.1 

Язик  солений —  20.1.2 

Язик,  припущений  у  сметані  або  соусі  — 

9.1.1 

Язики  із  прісного  листкового  тіста —  14.6.25 

Яйца-пашот —  5.10.2 

Яйця  «у  мішечок» —  5.10.2 

Яйця  випускні —  5.10.2 

Яйця  з  грибами,  запечені  в  соусі —  17.1.3 

Яйця  фаршировані —  21.2.12 

Яйця,  варені  у  воді —  5.10.2 

Яйця,  запечені  в  сметані  або  соусі  — 

17.1.3 

Яйця,  зварені  круто —  5.10.2 
Яйця,  зварені  рідко —  5.10.2 
Яйця,  фаршировані  ікрою —  21.2.12 


Яйця,  фаршировані  оселедцевим  маслом  — 
21.2.12 

Яйця,  фаршировані  оселедцем —  21.2.12 
Яйця,  фаршировані  цибулею —  21.2.12 
Яловича  вирізка,  припушена  в  сметані  — 

9.1.1 

Яловичина  з  буряком,  припушена  в  рідині, 
для  холодцю —  7.3.1 

Яловичина  з  картоплею  і  грибами,  запечена 
під  соусом —  17.1.3 

Яловичина  з  нирками,  припушена  в  рідині  — 

7.3.1 

Яловичина,  запечена  в  соусі —  17.1.3 
Яловичина,  припушена  в  маринаді —  7.3.1 
Яловичина,  припушена  в  пиві —  7.3.1 
Яловичина,  припушена  в  рідині,  кисло- 
солодка —  7.3.1 

Яловичина,  припушена  в  сметані —  9.1.1 
Яловичина,  припушена  в  соусі —  9.1.1 
Яловичина,  припушена  під  соусом —  9.1.2 


